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AVERTISSEMENT. 

GOmmc les perfbnnes qui fa- 
vent que le Guifînier Fran- 
çois eft imprime à Paris en trois 
Volumes , pourraient être fur- 
pris de ne le trouver ici qu'en 
deux , nous croyons devoir les 
avertir qu'il eft le même & aufli 
complet que celui de Paris. Le 
feul changement que nous avons 
apporté dans cette nouvelle Edi- 
tion , eft d'avoir fuprimé un des 
titres t . ayam obfcrvé d'ailleurs 
le même ordre que dans l'Edi- 
tion & Pari^ Nous ne lavons 
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AVERTISSEMENT. ' 
fait que pour obliger les ache- 
teurs du prefent Livre , en leur 
facilitant le prix de l'achat ôc 
nous avons employé pour cec 
effet un caractère beaucoup plus 
menu que celui de l'Edition ea 

trois Volumes. 
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PREFACE. 

O m m e cet Ouvrage 
n'cft pas le premier qui 
ait paru fur pareilles 
matières , on ne fe croie point' 
obligé d'en juftifier l'entreprife. 
On dira donc que ce n'eft point 
une chofe qui eût befoin de 
nouvelles ïnflru&ions, puilqu el- 
le eft fi familière ; mais fi les 
autres Arts (è perfectionnent 
tous les jours , n'y a-t il pas lieu 
de croire le même de celui ci? 
On en fera d autant plus con- 
vaincu qu'on verra dans ce 
Traite des manières nouvelles 

* jl pour I 
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T R E F A C E. 
pour confire les Fruits , & d'aiÊ 

très particularités qui font bien 
différentes de ce qu'ont écrit ci- 
devant quelques Auteurs. 

Comme les Officiers de Bou- 
che (ont un peu plus occupez 
en France , & dans les autres 
Païs qui approchent de la déli- 
ra tefle de ce Royaume , on a 
crû leur faire plaifir de les ink 
truire dans cet Ouvrage de ce 
qu'il y a de plus nouveau , de 
meilleur goût , 6c de plus cu- 
rieux touchant les différentes 
parties de leur Emploi ; Lx 
principale eft la Confiture , 
tant feche que liquide , & c'eft 
par-là que l'on a commencé) 
On explique enfuite les maniè- 
res de confire toutes fortes de 

Fruits, 



*P R EF A C E. 
Fruits a l'Eau- de- vie , de faire 

des Compotes pour toute Tan- 
née , des Confcrves de fleurs & 
de Fruits , des Marmelades,' 
des Pâtes de Fruits , des Clare- 
<]uets , des gelées de Fruits , 6c 
toutes fortes de Bifcuits , les plus 
nouveaux & les plas délicats, 
& beaucoup d'autres petits ou-; 
vrages de four ; Les Paftilles , 
les Grillages , les Amandes i 
la praline , les Dragées fines,' 
le Caramel, les Candys , tcf 
toutes fortes de Crèmes & Fro- 1 
mages n'y font pas oubliez, & 
on a traité ces matières avec le 
plus d'ordre & d cclairciffemenc 
qu'il a été poffiblc. 

Dans la féconde Partie J oh 
traite les manières de Élire tou- 

* 3 tes t 
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'PREFACE. 
tes fortes de Sirops , d'Eaux & 

Fruits glacez ; des Liqueurs d'I- 
talie & de la Diftillation , des 
meilleures elTences , des Rof- 
folis , des Hypocras & des 
meilleurs Ratafiai , des Eaux 
de fenteur diftillées , des meil- 
leures Pommades , dc^ Pâtes 
'd'Amandes pour les mains j 
toutes fortes de Savonettes , ôc 
beaucoup d'autres chofes qui 
regardent les Parfumeurs , ôc 
quoique ces derniers articles ne 
J regardent point les Officiers , je 
crois qu'ils ne feront pas fichez 
de les trouver ici. 

La troifiérae Partie , où il eft 
parlé des Fruits , ne leur doit 
pas être moins utile , puifque 
c'eft une manière qui eft de la 

por- 

à 
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T R E F A C E. 
portée de tout le monde : ce 

qu'on en dit cft d ailleurs aflci 
particulier , & conforme au 
g >ût de la Cour , & à Pufage 
qu'on peut faire des Fruits pour 
les Services. Ainfi ce doit être 
une commodité pour les Maîtres 
d'Hôtels $c Officiers qui ont à 
en acheter afin de ne choifir 
que ce qui eft meilleur , & de 
les (avoir gouverner & employer 
comme il faut. 

On a touché fur la fin de la 
connoiffance des Melons & la 
manière de confire les Câpres 
& Cornichons , des différentes 
fortes de Vinaigre , des Salades 
pour les quatre Saifons de Tan- 
née , & on finit par des garni- 
tures de Fleurs q'îi fervent à 

*4 eh- 
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rP RE F A C E, 
enjoliver les Services pendant 

tous les mois de Tannée , & 
par differens modèles pour bien 
drefler un Fruit (ûivant - le goût 
d a- prefent , dont l'arrangement 
appartient aux perfônnes em- 
ployées à l'Office»- 
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Voy ez là-delfoslaTabJe des Matières. 
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^APPROBATION. 

* 

]'Ai lû par l'ordre de Monfeigneur 
le Garde des Sceaux > Le nou- 
veau Cmfimer Royal & bourgeois y 
& Nouvelle InfiruSîion four les Con- 
fitures , les Liqueurs & les Fruits : 
Et je n'y ai rien trouvé qui puifle 
en empêcher l'Impreflion. Fait à 
Paris ce 1 8. janvier* 1717. 

Signé* BURETTE. - 
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LE NOUVEAU 

CUISINIER 

KOYAL 

. £ T 

- 

B O ,U R G E O I S, 

Qui apprend à ordonner toutes fortes de 
Repas en gras & en maigre , les Ragoûts 
les plus délicats & les plus à la mode j 

« & routes fortes de Pâcifîeries. 

• 

E plat/îr de la Table cft de tout âge , 
de tout fexc Se de toute Narion ; & il 
n'y en a aucune qui ue veuille être fer- 
vie à la Françoile. Le bon goût Se la 
famé font également intercfTcz à la de* 
Hcatcffe des Aprêts J: à la propreté des Service?. 
Ce /bric les deux parties que ce Livre- ci renferme. 
Il apprend à aprêter coures fortes de mecs gras Se 
maigres , Sec. les fervir avec goût II ne manque à 
•cela . pour achever tout ce qui regarde le manger , 
ouc de parler des Confitures Si Liqueurs » mais cet- 
te dernière partie des Scrvivcs de Table mérite à 
Tore. 1. A parc 




% Le nouveau Cuifinier 

part un troifiéme Tome , qui fuivra ces deux-cî 9 
où. la Cuifine eft traitée à fond » en force que les 
trois Tomes font le corps complet t & ils (ont ne- 
ceflaires non feulement à tous Officiers de Bouche , 
nuis même à toutes perfonnes qui voudront man* 
ger quelque chofe de bon & de propre , Grands 
Seigneurs & Bourgeois , à la Ville ou a la Campa- 
gne : car on y apprend à mettre tout en ufage , 6c 
il y a autant d'épargne que de plaifir & d'agrément 
pour tout !e monde à pratiquer ce qui eft icienfeigné. 
On y a à choifir , & on pourra pouflex la chofe tant 
8c fi peu loin qu'on voudra, 

- 

Du Maître £ Hôtel. 

LE s fon&ions de Maître d'Hôtel regardent la' 
dépenfe générale qui fe fait journellement dans 
une grande Maifon , félon Tordre qui lui eu eft don- 
né par le Seigneur ou par fon Intendant. 

Le Maître d'Hôtel doit être entendu & capable 
d'établir ou maintenir le bon ordre dans la Maifon; 
& en prenant poiTeflîon de fa Charge , il doit dref- 
fer un état détaillé détoure la VaifTelle d'argenr» 
des Porcclaines,du Linge & des Uftenciles de l'Offi- 
ce , en faire autant dans la Cuifine , & vifîter toutes 
les Provifions , marquer le tout exa&ement fur un 
Regillre» le ptéfenterau Seigneur ou à l'Intendant 
pour qu i! le ligne t&il le gatdera pour le reprelen- 
ter au befoin.C'eft a lui de choifir de bons Officiers, 
tant d'Office, que de Cuifine , & à les changer , de 
même que les Marchands qui rburnifient la Maifon» 
quand les uns & les autres ne fè trouvent pas capa? 
b!es , ou ne font pas leur devoir. 

Il doit fe fournir de tout ce qui eft ilecefTairg 
d ns la Maifon , 8c délivrer ce qu'il faut aux Do- 
motiques , fans les chagriner j en piçnaat garde d« 
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Hoyd & Hourgeoh. 3 

ine rien donner de trop à perfonne, pour que le bien 
*flu Maître ne fe di/Iîpc point. 

Ceft à lui à. faire marché avec un Boulanger * 
pour Fournir le pain de la Table & celui des Do- 
<meftiqucs. Il le lui fera apporter tous les jours i 
l'Office 9 & celui .des Domeftiques leur fera diftri- 
bué par l'Officier. 

Il faut auffi qu'il fe connoi/Te en Vin ppur la 
Table du Seigneur , en routes fortes de Liqueurs , 
& en Vin commua % qVil acherera en pièce & le 
mettra es mains de l'Officier pour en faire la d.iftii- 
bution , & lui en faire rendre compte fur un hta r . 

II doit encore fe connoître en Viande , 8c faire 
marché par un écrit avec un Boucher à tant la li- 
vre pour toute Tannée, tant Bœuf , Veau que Mou- 
ton î avoir foin de faire pefer la Viande devant lui, 
& en tenir un Mémoire exaft. 

Il doit pareillement faire marché avec un RotiG» 
{eur pour Tannée > à tant chaque pièce , tant pour 
la Volaille que pour le Gibier. S'il ne fait>poinc 
marché à l'année t il doic aller de tems en tems à 
la Vallée, pour fay^ir le prix courant de toutes cho- 
fes> fuivant les tems & les faifons> & prendre là* 
detfus les mefures neceifaires pour le profic du Sei- 
gneur^ 

Il en fera de même chez un Chaircutier , pour 
qu'il le fournifle de Lard 9 de Jambon de Mayen* 
ce , de Bayonne Se autres , de Sauciiles ,d'AndoiiiU 
les , Langues fourrées & autres chofes concernant 
les Entremets \ même de Sain-Doux & de Vieux- 
Oing. 

Il doit auffi fe connoîrre en toutes fortes de Poif- 
Ybns tant de mer que d'eau douce , & en toutes 
forces de Légumes éc de Fruits. 

Ildoir encore faire marché avec un Epicier pour 
le Sucre , les Epiceries , Bougies , Flambeaux de ,.- 
Poing t Huile & aurres Marchandées ncçeffaires à la ( 
Maifoa , & avec un Chandelier pour fa Chandelle. 

À * II 
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II cft aufli de Ton devoir d'avoir foin du Sel , dt$ 
loivre . du Clou > de la Mufcade , du Maflis , de 
Ln Canclle , du Poivre long > Gomme Adragante » 
tcorces de Citron vertes confites , Mufc , Ambre- 
ras, Sucxc , Morilles > Moulïèrous , Truffes t An» 
chois, Olives Vinaigre de toutes fortes de Flcursi 
6c de toutes fortes de Fromage , de Bric de Ma- 
rollc > de Parmefan , de Roquefort 9 & autres cho- 
ies dont il faut qu'il fourni/Te chaque jour la Cui- 
îinc & l'Office, 

II aura foin des Batteries de Cuifioc , & fera rac- 
commoder & remplacer tout ce qui eft necelTairc à 
rofficc ôc la Cuifme. 

L'Eté , il fera pour l'Hiver la Provifion de Boi$ 
& Charbon , pour la Chambre & pour la Cuifine : 
fera diftribucr le roue à propos , & prendra garde 
qu'il ne s'en confomme trop a la Cuifinc. 

Il doit aufli faire marché pour l'Avoine , le Foin 
& U Paille > en faire les provifions , quand il y en 
a le plus en abondance , & qu'elles font à meilleur 
marché u & fournir pour l'Ecurie tous les uftencilcs 
qui y font neceflaires» 

Il faut qu'il fâche bien drcfTcr Un Menu Se régler 
les Services de toutes les différentes Tables qu'il 
plaira au Seigneur d'avoir , & cet Officier doit con- 
noître la délicatclTc de toutes fortes d'Entrées > Po- 
tages , Rôts & Entremets \ car fans cela il lui cft 
jmpofliblcdedrefTçr un Menu dans la dernière per- 
/edtion. 

Quand le Maître voudra donner un Repas ex- 
traordinaire , c'eft au Maître d'Hôtel à prendre fe» 
précautions fept ou huit jours auparavant, pour 
s'informer chez les Marchands! favoir ce qu'il y au- 
ra de meilleur chez le Boucher ,chez le Ronfleur, 
au Marché , & par tout * afin d'avoir ce qu'il y 4 
«3c plus nouveau &z de meilleur. 11 vifitera la Vau- 
fellc & la Batterie de Cuifinc > fongera au Fruit Se 

)ala ouanmé de Corbeilles & de Compotes qu'il 
) m aura 
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Éàyal & Bourgeois. 5 

Murla fervir -, prendra un beau plan pour fa Table , 
en y arrangeant tous fes Services , & remarquant 
Bien les différentes grandeurs de fés plats, & ce qu'il 
mettra dedans» fe munira toujours le plus qu il pour- 
ra de VaifTelle & de Batterie , & en lestant un beau 
plan de Table 1 il fera fes Menus le mieux & le 
plus délicatement qu'il pourra > & s'il faut pouc 
fervir , plus d'Officiers qu'il n'y en a au fervicc du 
Maîcre » il doit voir, avec les Chefs de la Maiforr 
qui on prendra , pour que tout aille bien > & que 
rien ne s'égare à la Cuifine & à l'Office. 

Il fera toujours mettre le Couvert de bonne heifc» 
fe , ayant foin que le tout fott bien arrangé & le 
BuiFet bien garni , que le Domestique foit tout prêt 
à fervir & m'interrompe pas les perfonnes qui font 
arable. : 

Apres qu'il aura fervi un Service > il fc tiendra 
tin moment auprès de la Table , pour voir fi per- 
fonne na rien a lui dire furie Service : & fi on Çz 

flaignoic d'un Plat , il doit le dire honnêtement à 
Officier <3c Cuifine qui l'aura fait , afin quime au- 
tre fois il y prenne garde : & fi ©n le loiioit de 
quelques Plats*» 'é$v avertit de même les Offi:iers, 
afin qu'ils continuent dans le même goûr. 

Il ne faut point lailTer trop long-rems les Maître* 
à chaque Service", de peur qu'ils ne s'ennuyeat :on 
ne les laiflcra qu'un quart d'heure ou un quart 
d'heure 5c demi à chaque Service > fuivant au lur- 
plus la coutume du Maître. 

Un quart d'heure après qu'il aura fervi , ij re- 
tournera à la Cuifine, & fera arranger tous fes Plats 
proprement ciTuyez fur une Table , autre que celle 
où Ton a travaillé, & qui fera couverte d'une nap- 
pe bien blanche , pour efluyer !e de/Tous des Plarç 
qui gâreroient la Table du Maître. Enfuite le Maî- 
tre d'Hôrcl appellera tout fon monde ,,pour enle- 
ver les>Plats, après avoir enCorc donné le coup f 
4'ccil fur foa Service , afin de remarquer là gran- > 

A $ deuc 
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deur de fes Çlats ^grands » moyens & petits , &• 
comment ils doivent être placez ; car rien n'eft 
plus défagrcable que de voir un Service embrouil- 
le, confus ou mal rangé \ cela diminue le Service 
de moitié. En ôrant un Piat de deflus la Table, 
il en remettra un autre , afin de ne pas approcher 
les perfonnes qui fonc a table , plufieurs fois de fui- 
te % crainte rie les incommoder.. 

Après le dernier Service de Cuifine , il ira voir fotv 
Prurit à l'Office i & le £ ra arranger fur une Table,, 
de la même façon qu'il doit être fervi fur la Table 
du Seigneur , afin qu'il remarque ou il placera fes 
.Corbeilles , fes Compotes ôc autres : & pour fervir 
le Fiuit , il ôcera généralement tout ce qui cft def- 
fus la Table , avant que de pofer le premier Plat de 
Fruit. Après qu'il aura fervi tout , il reftera un 
moment , pour fçavoir fi on n'a rien à lui dire fur 
le Fruit 3, & cnfuue il ira à la Cuifine remarquer ce 
qu'il a dclfrrvi , voir s'il n'y a rien qui puifîc fc 
fervir une féconde fois , & ordonner le refte pour 
toutes les Tables. d'Officiers, Demoifclles & au^ 
fires, 

Quand vous aurez, un Repas* réglé a donner* 
tous aurez attention au nombre des Perîonncs ^ 
pour placer vos couveits , & à la qualité des Vian- 
des pour l* s bien ordonner > afin d'éviter le voifi- 
joage de deux Plats d'une même façon > fans en in- 
termedier un d'autre forte y car autrement la chofe 
feroit de mauvaife grâce , & pourroic contraindre 
le goûc de que'ques-uns de la Table , chacun n'ai- 
raant pas la même chofe. 

Vous obfei verez auffi la forme de la Table , foie 
jronde , foie ovale , coupée ou quarréc , pour la dif- 
pofition de vos PlatS: & de vos Couverts , afin qu'il 
y ait un td oidre , que chacun puilfe piendre ce 
qiri conviendra à fon appétit, & que ceux qui fer- 
vironc ne foient contraints en rien , Se n'mcommo- 

dcûç jjex&iuie ea ferrant ou dcUcrvant \ qui eft 
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one cfcofe fort détagicablc > qui néanmoins n'ar- 
iivc que trop fouvenr. 

TABLE 

î>e Jîx à huit Couverts , fervîe à un grand VUt % 
deux moyens & quatre petits. 

Premier Service pour un Dîne'. i 

UN picce de Bœuf > garnie de petits Pâtez & v 
d'Hatteletes de Ris-dc-veau, ôc une eflenec dc r 
Jambon dellus. 

Deux potages : On d'une Bifque de pigeor.s. 
Un autre d'un Chapon gras aux Laitues & aur 
pointes d'Âfperges. 

§)smtre Entrées. 

Deux poulets gras à TAngloîTe à la broche > & 
\me elVence de Jambon deflus. 
Des Filets mignons aux Laitues* 
r : Un pâté chaud de Lapreaux. 

Deux petits Oifons aux pointes d'Afperges* 

Second Service* 

Trou Plats de Rit. 

t3n de deux Campines. 
Un autre de deux Lcvreaur. 
Un autre de huit pigeons* 
Deilx Salades. 

Deux 5au/Tcs*- 



A f Trox* 
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Pour le plat du milieu , un Jambon cuit à kt 
brocha 

Pour les deux bouts , une Tourte dç Crème , & 
un plac de Petits choux. 

Quatre meyens Entremets* 

Un pain au Jambon. < 
Tes Ris-dc-veau piquez à la broche , & un jut- 
Jelïbus. 

Un Ragoût 4e MoufTcrons. 
Des Afpcrges au ms. 

Ce 5e: vice peut fervir pour un Soupe > chan- 
geant la pièce de B ruf en un quartier de Veau 
Aloyau > ou une autre groife Entrée. : ,- 

T A B L E 

De dix * douze Couverts , fer vie à neuf : [*vcir % mm 
grand Plat , deux moyens , quatre petits > 
deux Hors- d % œuvres. 

Premier Service pour un SoupeV 

Jjp Ont le plat du milieu , un Oil. 

Deux moyennes Entrée $. 

Une Terrine de perdreaux atix choux. 

Une Terrine de filets de Canard à la purée ycrr«* 

Quatre moyennes Entrées* 
Une Tourte de pigeons. 

peux rpubtfdcs ea g^^nti^C» ^ 
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JzauoLt un £vand Plat, deux meryeru 9 . 
quatre petttr \ d&vx ?for>r. d'teuurzr 
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tfn filet de Boeuf pique , aux concombres* 
Vue Grenade au iaog. 

- 

lUrs.it oeuvres. 
Des Cailles à la poêle. 

Des petits poulets à la ceBdrc , avec une eflence 
4c Jambon deffus. 

Second Service. 

■ 

Pour le plat du milieu , un petit quartier de 
Y eau piqué & ferti dans fon jws. 

§>*Atrt Plats de Ri/ > deux de neir , (5» deux ds 

blanc. 

Deux plars ; dans chacun une Poule de Co^ # . 
garnie de poulets aux œufs. 
Un de quatre Lapreaur. 
Un de Faifândcaux , garnis- de Caillctcaax.. 

■ V - 

eiuMtre^orsvfeSêVÊis^ 

... 

3De\utf5aiades f 
^ Séreux SaulTesï 

TfOlSI B* M E SeRVICF. 

Tour le plat du milieu , un pâte de pci'drix , ou 
urne Htire de Sanglier. 

D.'ux moyens ?lat** 

Une Omelette à la Noaitle. 
Un plat de Crème frire , garni de b.i«[ icts <îc 
•gêches diw U. faiibn , ou autres. 
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Quatre moyens. 

Un Ragoût de Truffes vertes. 
Un plat d'Arcichaux à la braife , au Jambon* 
•Un plat de petits Pois dans la faifon... 
XiJn Ragoût de queues d'Ecrevices. 

Deux Hors- d' œuvres* . 

Un plât d'Animelles frites.. 
Et un plat dé Ramequins. 

*3* €** €fl» *3»*3»'6®^ 

T A B L E 

De quatorze à quinze Couvert servie a trots grandi* 
plats , 2««fr* wfljw* <ff Ji**/*** /> 



p 



Premier Service povr un SsotrÎ. 

Our le p!at^tf^tf»to Rôi-dc bif de mou- 
ton aux fines herbes, . » ^ 

Dèux V otages i. 



Un Potage dè Poulets à la purée verte*. 
\2n.Potage de Pigeons aux Ecrcvices*- 

Quatre moyennes Entrées^. 

Vtt Pâté chaud de Cailles. 

Ufte terrine de tendrons de Vcaa & de Pigeon* 1 

Deux Fàifans à la faufle à la Carpp< 
WaPougctoa d; Perdreaux* . 

22* 
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yuatorxe à autre Coiwortsjêruie 
à tro is grands Plair, quatre moyens. 
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Quatre Hcrs»A'œuvresi 



CThe Marinade de Poulets gras. 

Des queues de Mouton ftites. 

Des Fricandeaux aux Cardbns d'Efpagne» 

Des Sarcelles àux Olives. 

S e co Nd Se r v i c e. 

Un grand plat de Rôt , compofé de deux petits^ 
Marcaffins.- 



Dans chacun un Faifan garni de quatre Pcr-- 



XJn de deux Campines.- 
t7n de quatre Poulets aux oeufs.- 
Un de huit Pigeons. ^ 
fit un de douze C^Ucg t ou^ç Tourterelle** 



Deux Salades. 

Deux affiettes d'Oranges ou de Citrons.- 

On peut fervir dans les deux flancs,deux Sâafles* 

Trojsie'me Service. 



tin Pâté de Jambon pour le plat du millieu. 
Pour les deux bouts , un plat de Blanc- ma&gjtfi' 
Un plat de^ Grême de Chocolat. 

Quatre moyens pUts d % Entremet^: 



Deux moyens, 



dreaux 



Quatre moyens* 




lï& pjat de TmfFcsi- 
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Un plat de Ris-de-veau frits. 

Un plat d'Oeufs au blanc de Perdrixi 

Et des Croûtes aux fccrevices. 

Quatre Hors- d'oeuvres* 

Un Pàin aux Champignons. 

Des Cardes au jus. 

Un Ragoût de Foycs gras. 

Et un Ragoût de Crêtes aux Mouflcrons 8c au* 
Truftcs vertes. 

V 

t'a U L E 



De quinte à felze Couverts h Soupe % ferrie d'un 
grand plat , deux moyens > quatre petits , & f*& 

Hors-é * œuvres. 

■ 

Y) Our le plat dû milieu ,un quartier de Veau àfc 

X mîere d:m$Jonius.. 
Pour les deux bôcSî'V * 
In Pâté Royal. - ^ 

^Jnc terrine tic Faifâns aux Truffes vertes^ ^ 

Quatre potages* 

% 

" d'une Poularde aux Oignons. 
Un de Cannerons, à la purée verte** 
Un de CarUes au Coulis à'îa Reine.. 
Vn d'une Bifcpie de Pigeons. 

Six Hors- d'oeuvres*. ' 

Vn de P^ceàux aux fines herbes ara trotte;» 
4avt!C une eflenec de Jambon. 

Un <lè- Pauïardc accompagnée.. 
Un Pou peton de Tou»tereiles. 

«Jto.deXanuctoiis gras airjus*. _ 
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Un de fricandeaux de Mouton à !a PaiIc- pierre. 
Un de Filets de Bœuf farcis à la braife , avec m* 
sagouc de MoulTerons deflus. 

Second Sert i c e. 

Sept fUts de Rot. 

Pour le plat du milieu , deux Marcafîïns. 
Pour le fil de la Table , deux Pjl1w*s de Coq> 
garnies de quatre Poulets aux œufs. 
Un de deux Campiues , gâtai da Poulets. gras* 
Pour les quatre moyens. 
Un de Perdreau*. 
Un de Faifandeaur- 
Un de Cailles. 
Un de Lapreaur.. 

» 

Six Hors-d'auvrei*. 

"Deux cT Oranges & de Citrons.. ^ 
Deux Salades cuites. 
Deux Salades d'hctlMSE: 
X)cuxj^au(fbib 

^ ÏRoisr e* m e Serti ci 4 . 

Pour le plat du milieu • an P*té dè Faifan$~ 
Pour îc fil de la Table , un Jambon.. 
Un SouprcfTë garni de Mortadelle. 
Pour les Flancs* 
\J ne Tourte de Piftaches. 
\Jn plat de Beignets de Blanc-manger , garni de- 
^Boucons ftits. 

Quitte moyens plats d'Entremetu* 

Vn de Truffe?. 

ii Arxichaux à relioufedc,. avec une e/fenec 
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Unde Foycs gras en caifle. 

Un de Champignons farcis au Coulis de Perdrix* 

Quatre Hors-d' œuvres* Wj 

Un Ragoût de Ris d'Agneau au blanc. \t 

Un Ragoût de Morilles a la Crème. ' 

Un de montans de Laitues Romaines aa jus , ou"^ 
bien des Cardes, 

Un de rôties de Jambon. Ç 

fcfcû iÉÈfr : Ç&è *£ < Î6 €©8 -€$9 n 

T A B L E 





v/tf// Couverts > /rri//* # vingt un : £r*»« 
, quatre moyens , f tf *7i , 1 
Hors d' œuvres , àSouf** 

P Our le plat du milieu » un quartier de Veau; ^ 
Pour les deux bouts , deux pots à Oils. ^~ 
Pour les quatre coins , quatre Encrées»- v 
-Un d^Poulcts gras à la Ciboulette. 
Un de Sarcelle* àtfOraoçe. 
Un de Pctdrcaux à TEfpagaole. 
Un de Poulardes au Jambon. 
Pour les deux Contre- flancs i 
Un pâté de Lapreaux avec un Coulis de Laprea 
Un Pâté dè Faifans, avec un Coulis de Faifans. - 
Aux quatre coins , quatre petits Potages. 
Un de Poulardes au Jambon* garni de Cardes. 
-Un de huit Pigeons de volière aux Oignons , -M 
Bàfilic- 

Un Jandàrme aux Navets. s 
Un de Poulets farcis à la purée verte. - 

Huit Hars-i œuvres ; deux dam chaque fiant , & 
deux dans chaque bout delaTabUk 

Ua de Poularde. en filets au P<umefan; 
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Un de Noix de Veau en fricandeaux dans leur 
jus- 

Un de Grenade. 

Un d'un Pain à la Dàuphinc de lUVde veau. 

Un de Becaflines-cn caiflè. 

Un de Cailles à la braife au Coulis d'Ecrericct.. 

JJn dc P'S?°ns à la poêle au fenouil.. 

Un de Pcrdrcauxaux Trufres vertes. 

Sbcomd Juvicï, 

Pour le plat du milieu un Pâté de Pcrdrir. 

ï?^ k l f CUX , bouts un Jambon. 
Un de Balon de Galantine. 

Aux quatre coins , pour relever les quatre En» 
rrees , quatre plats de Rôt : 
Un de Perdreaux. 
Un de Fa i fans. 
Un de Cailles, 
t n de Lapreaur. 

Pour relever le$ deux Parex des Flancs. 

<? J-f UX r ats , de ffi anc mauoer ou t, icQ dcu*Jê- 
ureme veloutée. .*, --""-♦"•rç*. ^ 

t^n de.Poule de Co^ 
Un de Campinc. . 
Un de Poulets. 
Un de Pigeons. 

Relevez les huit Hôrs-d'œuvres de quatre Sali, 
\ J C qUatrC d ° ran S cs & de Citrons. 
& leL^ mC ÎÎU apreS » fe, r cz k M«a«e Salades. 

tt î/r° yCS 8 fas a Ia Crépine, 
un d A/perges au jus & au beurre. . 
Un de Cardes au Parmefan,. 

je^d^uuacJUcsikitçs,. ' 
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Un de Truffes à l'Efpagnolc à l'huile» 
Un de Ris de-veau aux fines herbes. 
Un Ragoût de Crêtes , petits crufs Se Roign 
de Coq. 

Un de queues d' Ecrc vices a 1* huile Se auju^*^ 
Citron. 




AUTRE TABLE / 

Tùe vingt À vingt- cinq duverts y fitvie k v*ts^ 

ftp.àSoupé. 

T> Our le plat du milieu ,une Machine^ 
A Pour les deux bouts • 

Un quartier de Veau de rivière. 

Un Aloyau. 

Pour les conrre bouts > deux Oils v 
Un aux Choux à l'Efpagnolc. 
Un au naturel. 
>ur les flancs , deux Potages : 
de croûtes^ Blanc: 
Un de croûtes au Parmeftn. 
Pour les quatre coins , deiîx^f^Khc^f^^ 
Une de Perdreaux aux Choux. 
Une d* Ailerons à la pur&e verte. 

Deux PÀtiZ. chauds. 

Un de Cailles , avec un Ragoût de Moufferoflrf^ 
Un de Poulardes piquées de Jambon aux TruffefA 
certes. ^ 
Pour ^cs' quatre contre-coins , quatre Poragcs : 
Un de Pigeons de volière » en Bifque au clatr. J 
* Un de Cailles an Coulis de Piftaches , garni-»*' 
'<culs d*Arrichaux. > 
Un de Sarcelles aux Lanctlîes* 
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Quatre moyennes Entrées aux quatre coins des frandj 

plats des bouts. 

Un de Perdreaux aux fines herbes. 
Un de Faifans aux Ecrcviccs. 
Un de poulardes aux Olives. 
Un de Dindons gras aux Oignent 

Huît Hors-d 'œuvres ; deux dans chaque hoteê , 

deuxdans chaque flanc. 

Un de Tourterclîes aux Truffes* 

Un de poulets au Jambon. 

Un de pigreons aux Tortues* 

Un de filets de Poulardes au blanc. 

Un de filets de Canard au jus d'Orange 

Un de Marinade de poulets grai. 

Un de Pigeons au Bafilic. 

Un de perdreaux à la fau(5i à la Carpe» 

Second S 1 1 y i c i* 

Relevez les deux grofles Entrée*. 
Un d'un pâté de Jambon. 
Un d'unBalom 

Relevez les deux OiI§ de deux plats de Rôt : 
Un de poules de Coq. 
Un de Dindons gras* 

Relevez les deux potages des flancs de deux plats 

* c Roc : 

Un de poulets aux œufs. 
Un de petites Campines* 

Relevez les quatre moyennes Entrées des quatre 
coins de la Machine de quatre Colliers» 
Un d'une Tourte de Fruits» 
Un de Eoucons frits*. 
Un de Cannelas» 
Va de Beiçyjetsu 
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Relevez les quatre potages des contrecoins de 
quatre plats de Roc ; 

Un de Perdreaux» 

Un de Faifans. 

Un de Cailles. 

Un de Laprcaux. 

Relevez les cjuarre moyennes Entrées d'à côté des- 
grands plats des boucs : 
Deux de TiufFcs. 
Drux d'Ecreviccs. 

Relevez les huit Hors- d'oeuvres de quatre Sala- 
des , & quatte afîïette* d'Oranges ou de Citrons r 
& de deux Saufles. } J 

Un moment après,relcvez les quatre falades & les 
quatre a iTîettes d'Oranges ou de Citrons de huic 
plats d'Entremets chauds : 

Un Ragoût de Truffes vertes.- 

Un p. lin au Jambon. 

Un de Champignons farcis , avec une cflence de 
Jambon deflous. 

Un d'Amchaux à rétoufade> avec un coulis elak 
par-deflus. 
* Un de Ramequins. 

Un de Ris de-veau frics. 

Un d'oeufs à la C épine. 

Un de montans de Cardes au }us , ou de mon^ 
tans de Laitues Romaines. 

Cette Table peut fervir un Dîné. 

•&W «39 **9 *se s» •&» m 8*3- 

TABLE 

De trente à trente^eïncj Couverts , fervie à quarante^ 

trois à Soupe. 

POur le p!a: du milieu , une Machine, 
iour le fil de la TabU , deux grands plats. 
Un iun quaiticx de Veau de livide. 

0a> 
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TFn <Fun Ros-de bif de Mouton aux fines herbef 
Pour ,e fil de la Table, deux O.is ' 

t^A^ t ' CCOin J S t h M ^ chinc 9»w Colliers. 
Un de queues de Mouron frires. 

Un de Pigt-ons au Ba/ihc. 

Un dune Marinade de Poulers aras 

Un de Caille? en Bcficks frites* ' 

codées!" flanCS > dcux S ra,,d « J««s quarrées 
Deux de Faifans à la faute à la Carpe. 

Un de Cailles au Blauc- 
Un de PiofitxolJe. 

^ 2 «„,,, ^ jj->fw f ^ ^ 

Deux c?c Poulardes aux Hcrevices i îa U^U^' 
Deux de Poulers à l'AngloTfe 

A f MUs 0VAlej coupéei f 

Potages. 

^ On de Poularde en Julienne , aux pointes d'Af- 

de Laits" 1116 " * *** ™" ' S a ™ * ««* 
Un de Pigeons à I a Ciboulette. 
Un de pcrdnx aux Lantilles. 

Umt moyennes Entrées ifaveir^ourlefildéUT* 
fie , aeu* à eipiu Uut , des Oilt : deux 

P*tezi chtuds. 

Un de Lapreaux au coulis de leur foyc. 
i autre un r até Royal, 

** Deux; 
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Deux terrines de Cailles aux Choux. 

four les autres quatre Plats » deux dans chaque fia*** 

• 

Deux de Poulets gras aux Truffes vertes. 
Deux de Pigeons Cochois farcis au Jambon. 

{Quatre autres moyennes Entrées aux quatre corne 
des : otages des contrt-coins des ovales coupées* 

Deux Poupcrons de petits pigeons. 
D ru* de filets de Boeuf farcis à la braife^avec 
ïagoû: deflus. ' ■ 

* 

Huit Hor s- £ œuvres. 

Deux de Perdreaux dépecez à la faufie a TEfp** 

gnote. 

Deux de fricatfce de Poutcts a la faufleaubro* 
*her. 

Peux de Ris~de-veau arec une fauflfe hachée. 
Ceux de poulets gras grillez aux fines herbes. 

Second Sutice. 

Relevez les deux grolTes Entrées. 

t n d'une Hure de Sanglier, garni de Morcadcll^ 

Un d 'un Balon , garni de Galantine. 

* 

A la place de deux 0/7/. 
Beux Parez de Jambon. 

A la place des quatre Celliers. 
Deux Gâteaux farcis. 

Deux Tourtes gluantes , ou bien deux Tou** 
les de fruits* 



Digitized by Google 



Royfl & Bourgeois. t r 

f m tes flmncà > à U pUee de deux Jéttes quarréee 

confie** 

Deux plats de Blanc-manger en gobelcr. 
Relevez les quatre moyens Potages des coins d« 
Jarres. 

Deux de Truffes. 

Djui d'Artichaux frits , ou bien de Ris-dc-veau. 

"Relevez les quatre Jattes ovales coupées, de qua- 
tre plats de Rôt , favoir , 

Deux de Poulets gras piquez. 

D^ux de Pigeons Cochois piquez. 

Relevez les quatre Potages des contre-bouts des 
Jatrcs-ovaies coupées , de quatre plats de Rôt. 

Deux de Faifans. 

Deux de Perdreaux. 

Relevez les huit moyens Hors d'eruvres : les deux 
Ac chaque bouc du fil de la Table > de quatre plats 
.de Roc. 

Deux dé Poulets de Coq. 

Deux de petits Marcaffins > & de Levreaur. 

Relevez les deux de chaqut flanc» de quatre plats 
Je Rôt :^ 

-Deux de Laprcaux. 

D.ux de Cailles. 

Pour relever les quatre Entrées des coins des Po- 
tages des contre-bouts des Jattes ovales coupées : 
Oyarrc aflîcttcs d'Oranges ou de Citrons. 
KcVevcz les huit Hors-d'œuvrcs > de huit Salades: 
Quatre de cuites. 
Quatre d'herbes. 

On peur mettre quatre SauiTes aux quatre coins. 

En/uice relevez les plats de Rot & Hors-d*oeuvrcs> 
^ie Salades Se de Citrons , de vingt- huit plats d'Em- 
ircmcts. 

-Remettez les quatre Jattes coupées en leur place : 
J5cux d'Ecr^yic&s à TAngloife. 

Dcu* 



Digitized by Google 



2.% Le nouveau Cuifîmer 

Peux de petits pains aux Mou itérons. 

A la place de quatre plats d'Oranges & de Ci- 
trons , mettez-y quatre moyens plats d'Entremets* 
içavoir. 

Deux de Boucons frits. 

Deux de Beignets au Blanc- manger , garnis de 

Crème croquante. 

Mettez à la place des quatre plats de Roc des 
contre bouts > des Jattes ovales coupées : quatre au- 
tres puites Jattes quarrées, coupées de quatre Sala- 
des d'Entremets* 

Deux de Truffes. 

Deux de queues d'Ecrevices au jus de Citron. 
. Relevez les huit plats de Rôt > favoir , les qua- 
tre qui font le fïi de la Table, & les quatre autres 
des flancs , de huit plats d'Entremets- 

Peux de Foycs gras à la crépine. 
• Deux d'Artichaux au Jambon, 

Deux de Çardes au jas* 
, '^t)eux de Ris de veau en ra£oûr. 

Relevez les huit Salades , de huit Hors-d'œuvrcs 

^ Entremets. 
: Deux de Menus» droits» 
Deux de pains d'Efpaçne. 
Deux Ragoûts de Crêtes & de Rognons de Coq* 
Deux d^ Kories au Jambon. 
Le même Service peur fervir à Dîné. 

TABLE 

De Jix h huit Couverts en Matgn , pour un Vmé > 

fervie * trois* 

U N potage de fante, 

peux 
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Deux Entrées. 

plat de Tanches en cafièrole , arec un Ra- 
:goûr d'Ectevices deflbus. 

Un d'un Brochet à la proche » avec un Coulis 
d'Anchois de/Tous^ 

Relevez le potage d'une Tourte de Morue. 

Second Service, 

Un pfatde Rôt dans le milieu , foie de Court- 
ioiïillon,, ou de Friture , de ce qu'on trouve félon 
ia /âifon. 

§>féatre Entremets 

Un Ragoût de Laitances. 

Un d'Ecrevices au blanc. 

Un de pain à la Crème. 

Un Ragoût d'Huîtres , ou Huîtres grillées. 

Deux Salades. ~ " 

gssÊeÊSQ^ses eeeeeQâe^es eeeôgeaesseesa 

TABLE 

Dg Huit à dix Converti à Dîné, fervi* à neuf m 

POur le plat du milieu , un raté chaud de Ma- 
creuft s. 
Un potage de Santé. 
Un potage d'Ectevices. 

Quatre* Entrée s* 

Vn de Vives à la faufle à l'Anchois. 

Un plat de filets de Brochet au coulis d'Ecrerices, 
% Un i ou peton de Soies. 

Une petite Barbue ea caflerolci & lia Ragoût dç 
Mouflcrons deflbus. 

Veux 



Digitized 



x 4 Le nouveau Cuifîmer 

Deux Hors* d œuvres 

* 

Un de Hachis. . 
Un de Tanches farcies , arec un Ragoût de Lai- 

ta aces. 

Second Service. 

Une grande Tourte de Crème garnie de petit 
Pa in à la Crème 

Deux Plats de Rôt. 

Soit de Court bouillon de Saumon , de Turbot , 
ou de Barbue . ou de grofles Carpes, ou de Brochet, 
ou de gr indes Truites , ou de Fritures de Soles , ou 
ce ^ue l'on trouve dans le Pais. 

Quatre Entremets. 

i 

de Crème veloutée. 
Un de Boucons Frics. 
Un de Ragoût de Laitances au blanc. 
Un de Ragoût de MoulTcrons. 
Deux de Salades. 

S38BaSS339Ri38 

TABLE 

De dottle À quatorze Couverts * Dhé , firéU * 

treize. 

GRande Entrée ; un Turbot aux Ecrcvî&f, 
ni de Hactclcttcs d'Anguille. 
Uii Potage de perches à la Reine. 
Un Potage d'une .Carpe farcie , garnie de Lairan 

CCS. 

Un Potage d'une Purée verte. _ 
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^Un Potage de Praficrollcs , au Coulis rour. 

Quatre Entrées. 

Une terrine de Saumon. 
Une tourte d'Anguille. 
Deux Carpes farcies furTarére. 
Un plat de Truites aux Concombres , ou autre 
ORagoûc diXeguraes. 

Quatre Ticrs-d* œuvres. 

Un plar de filets de Soles aux Truffes vertes. 
Un plar de Vives au vin de Champagne. 
Un plar d'Anguilles aux fines herbes, avec une 
&utTc hachée. 

Un plac de Perches à la Taufle à l'Anchois. 

Secqnd Service. 

Jour le plat du milieu, an Vite d'une grofle C*r» 

fz , froid. . ^ 

- > 

®u»trt PUts i4 Rtt. 

Un de la moitié d'un Saumon au ctort-bouillon* 
Un d'une Barbue, 

Deux ie friture de Soles & dt Vires, garnis J'E^ 
perlans dans la faifon. 

Quatre Salades* 

Dîux cuîres. 
Deux d'Herbes. 
Deux afflettes d'Oranges. 
Et deux SaulTes. 

T r o 1 s î V m b Service* 

* 

Laiffez le grand plat , relevez les quatre pl*s de 
Tom;L . JB Roc 
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Rôr pour les deux bouts : 
Un, d'une Tourte croquante* 
Un, d'un Gâteau farci. 
Pour les deux flancs» 

Un d'une Crème veloutée , au Chocolatr 
Un de Blanc- manger, 

Quatre moyens plats d Entremets* 

Un d'Ecrevicc à la Crème, 
Un d'un pain aux Mou(Terons r 
Un de Truffes. 
Un d'Artichaux frits. 

Quatre Hors-d' œuvres* 

Un Ragoût de Truffes. 
Un de pois dans la faifon. 
Un d'Afpergec. 

Ùn de Laitances aux fines herbes > arec Un covr 
lis d'Ecre vices piquant , deflbus, 

TABLE 

De dix-huit vingt Couverts a Dîné , en muigte » 

fer vie à vingt- neuf. 

JpOut le milieu de la table f un Surtout, 

Quatre grojfes Entrées* deux pour Us deux blute p 

& deux pour les flancs . 

Deux pâtez chauds : un de Brochet piqué d'An* 
guille , aux Huîtres. 

Un de Carpes farcies avec un Ragoût de Laitan- 
ces , de Ghatnpîgnons , de Motfflerons, 

Deur 
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Eeux terrines : une de Perches aux Ecreviccs. 
Une de Truites aux Truffes* 
Pour les conue-bouts , deux pors àOil. 
Pour les contre-flancs , uu Ragoûcdc Macrcu- 
fes* 

Une queue de Morue farcie , en Surtout, 

Quatre ColtJérs> 

Un Poupcron de Saumon. 
Un Miroton de Barbues. 
Un de Vi ves aux Mouflcronf- 
Un de Soles farcies. 

Quatre tot*get. 

Un d'Ecrevices. 

Un de Soles au roux. 

Un de Vives au coulis à demi-roux* 

Un de perches garni de Laitances, 

®u*tr* moyennes Entifet. 

■ 

Une de Vives a la broche, tu coulis d'Ecrevices* 

Une de filets de Turbot , avec un Ragoût de 
Mouflerons. 

Une de Barbues en Cafferole. 

Une de Carpes farcies , avec un Ragoût de La?-, 
cances dc/Iijs. 

Huit Hors'd'œwvret* 

Un d'Anguilles a la broche , arec une faufTe ha- 
chée. 

C7n de filets d'Alose grillée, arec une feufle â l'o- 
zeille. 

l n de Truites grillées , avec un Ragoût de 
eues* 

Uu de filets 4c Morue à la fau/Te Robert» 

S 2. U* 
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Un de perches aux Olives. 

Un «Je tranches de Saumon grillées, à la fauffç 

>*ouiïe. 

Un de fi'crs de Macrcufe au lus d'Orange. 
Un de Lottes à la braile , avec un Ragoûc de 
Jcurs foyeS) de TrufFes & Mourrons. 

Second Sertice. 

Relevez les quarre grofles Entrées, de quatre plats 
<de Rôt de court-bouillon. 

Un delà moitié d'un Saumon, 

Un d'une greffe Carpe. 

Un d'un Turbot. 

Un d'une Barbue. 

A la place des deux pots à OfU 

Deux plats de friture de Soles. 

Relevez les deux Entrées .des contre- flancs , de 
*<kux plats d'Epcrlans frits. 

Relevez les quatre Colliers. 

Une Tourte de Crème. , 

Un Miroton de Confiture > que .la bordure foie de 
j>âre d'amande. 

Un plat de Croquçt* 

Un de Beignets. 

Relevez les quatre potages de deux plats de Vives 
frites , & de deux plats de JLottes ou de ce qu on 
ixouvc dans le fais- . 

Relevez les quatre moyennes Entrées v de oeu* 
plats de Truffes , & de deux plats d'Ecrevices. 

Relevez les huit Hors- d'oeuvres de quatre Sala- 

Dcux afliettes d'Oranges , & deux affiettes de Ci- 
trons. . -, 
Un moment après , relevez les quatre Salades oc 

les deux ailïcttes d'Oranges & de Citrons , de huit 
JJars- d'oeuvres chauds : 

,Un Ragoût de Laitances au blanc. 



- 
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Ûn Ragoût de Truffes. 
Un Ragoût de queues d'Eçjeviccs. 
Un Ragoût de foyes de Brochée > & de M'otifTe^ 
fous. ' \ 

tn plat d'Afper&cs. 
Un de Champignons farcis.- 
Un de Laitances frites. 
Ua de Ramequins. 

TABLÉ 

De trente Couverts en maigre à Dmi , fervie À foi* 

xante un. 

IPour le plat du milieu ou Surtout.- 

Quatre gfojfes Entrées ; deux pour le fil $ & deux 

pour les flancs. 

*■ 

Un d'une grofle Carpe accompagnée. 

Un de deux Brochets à la broche , avec une fauf- 
fc hachée deffous; 

Un de la moitié d'un Saiimon à la braif: , avec 
an Ragoût d' Ecrcvices de/Tus. 

Un de grofles Truites aux Huîtres: 

Quatre autres Entrées: encore demx pour le fil > 6' 

deux po»r les flancs. 

E>cux pâtez' chauds de filets de Soles. 
D^ux terrines de Truites aux Truffes vertes. 

0 

Quatre Potages pour le fil de la Table , & pour 

flancs. x 

Deux d' Ecrcvices. 

Deux de Perches , arec un coulis blanc» 
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Quatre Colliers aux quatre soins du Surtout* 

Un de filets de Soles à la Saîncc-Mcuchour.. 

Un Surtout de Carpes. 

Un l rufees aux fines herbes. 

Un de perches à la Crème. 

Huit s petites Entrées , deux à cité 4e Chaque Cof- 

lier. 

Deux petites Barbues aux Ecrevices. 
De ix de Soles fateics, & un Ragoût de Moufle 
ions defïbus. 

Deux de Vives au Vin de Champagae. 
Deux de filets de Turbot au blanc* 

Quatre pots à Oih , qui fanent face MX quatre Col* 

Hors. 

Deux de Racines. 
Deux de PoifTons. 

Huit Hors* c* œuvres > deux de chaque cltidupot & 

OU. 

Deux de Lottes. 

Peux de tranches de Saumon, au Ragoûc d'Ecre* 
fi ces. 

Deux de filets de Turbot ftit au coulis roux. 
Deux de Soles à l'Eipagno!» 

Quatre mymnes Entrées > qui fatfent fore aux fW 

tre pots à 0/7. 

Deux poupetons de Vive?. 
Deux pains de Saumon garnis d'Hactclettcs de 
Saumon , te un Ragoûc deflus. 
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Huit faits t*tag$$ , 4*h* 0 tfaqta <it$d0i quatrê 

moyenne* Entrées, 

Deux de Tortues. 
Deux de profitrollc. 
Deux de Juliennes. 
Deux de Mouffcroas. 

Dttite Hers-JTœpvres , pour etfrelajfer les tottges & 

les quatre moyennes Mntrt/n. 

Deux de filets de Brochet au coiilis d'Ecicviccs* 

Deux d'Epedans en caifle. 

Deux de Vives aux Olives, 

Deux de filets de Morue frite. 

Deux pains à la Dauphinc. 

Deux 4'ApguiIlcs au blaoc. 

Second Servi cï- 

Relevez les q«atre greffes Entrées de quatre plats 
de Rôt de court bouillon : 
Un de Saumon* 
Ifn de belle Carpe, 
Un de Turbot. 
Et un de Barbues* 

Relevez ks qiiaw autres moy.cpncs Entrées du 
éJ des flancs, de deux jâtez : 
Un de Saumon, 
VJiv de Carpe froid* 
î-es içux flancs ; 
Un d'une Tourte croquante* 
Un de Gâteau farci. 

Relevez Jcs quatre potages de quatre plats de fri- 
ture de Soles. 
Relevez les quatre Colliers, 
•De deux Tourtes dcjfruir. 

B4 « 
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Et de deux pains à la Crème. 
Relevez les huic pyrites Encrées , dfc huit plats 
d'Entremets : 

Deux de Galantine d'Anguille. 
Deux de Ba-on de Saumon. 
Deux de Truffes à l'huile. 
Deux d'Ecfeviccs.^ 

Relevez les quatre pots à Oilsjdfc quatre plàts de 
ïriturede Vives. 

Reîevez les quatre moyennes Entrées , de deux 
plats de Blanc-manger. > 

De deux Crèmes de Chocolat. 

Relevez les huit potages , de huit plats de Rôr 

Deux d'Eperlans. 

Deux de Lottes. 

Deux de Brochets. 

Deux de Truites. 

Relevez les douze Hors-d'œtivrcs, & douze plat* 
J'Entremets. 

Deux d'Huitres grillées. 
Deux de Laitances frites.. 
Deux de Grenouilles frites. 

• 

Huit Salades* 

Quatre de cuites. . 
Quatre d'Herbes.. 

Quatre aflicttes d'Oranger & de Citrons* 

Relevez les douze Hors-d'œuvres d'Entremets i 
les huit Salades & les quatre ailiectes d'Oranges Se 
de Citrons, de vingt-quatre Entremecs chauds : 
* Deux de Ragoût d'Ecrevices à TAngloifc farcies* 

Deux Ragoûts de queues d'Ecrevices. 

dcux Ragoi^dc Mouflcrons. 

Deux Ragoûts de Truftes. 

©eux Ragoûts de Morilles à la Ctêmc. 

x>cnt pains aux Champignons. 
*eux Ragoû;s de Laitances au blanc. 
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Ceux Ragoûts d'Huitrcs. 
Ceux d'Afperges. 

Deux Ragoûts de ïoyes de Brochet. 4 

Deux Biberots de Perches. 

Deux Ragoûts de Cardes ou de Céleri au côuIiV 
i'Ecrevices. On pourra changçr les Legumcs f feloa* 
la faifon. 





&e fnxtntê Couverts. 

■ 

Premier Sert i ce» 3 

T)ix*nênf grands PUts* • 1 

N pâté de deux Carpes. 
_ Deux de quatre MacrculcS; 
"Qnatrc pots a Gilsi 
Deux de^quacre Brochets en Caflferolé. 
Deux de quatre Truites aux Huîtres. 
Deux de dent Carpes airx Oignons & parmefaa^ 
Deux de deux Alozcs à l'OzeHlc, 
Deux de Barbues à la Sainte-Mênchouu 
Deux de Barbûes farcies fur l'arête. 

Béuxde Jrofitrolles.* 
Deux de Bifques d'EcrencCS* - 
Deux de Tortues au ioûx; 
*>eux de Moules. - 
Deux de filets de Solo** 
peux d'Eperlan^ 

x>eux de Juliennes; * 
Scux- de f uric *enc, aux pomtes â k A TpcTge*: 



■ 
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peux de Lanriles. 
veux de Truffes. 
]>eux de MoufTerons au blanc, 
peux de Laitances au blanc , & un pain- dans £r 
onilieu 

p^ux de petits eus d'Artichaux. 
peux d'Oignons blancs. 

Trente* Çtx Hors^ œuvres > fruit fUti d'Ruières. 

Quatre de Macreufes en filets au jus d'Oranges** 
Quatre de Soles en filets â l'Efpagnol . 
Quatre de filets de Turbot au blanc» 
Quatre de filets de Vive*., 
peux de Truites aux Olives» 
peux dé perches aux Truffes. 
Quatre d'Éperlans en Miroton- 
Quatre de filets de Brochet aux pointes d'AVer* 
ges. 

Quatre de petits pains farcis arec un Ragoûc 
laitance defTus. 

Quatre de Lottes à la Dame Simone* 
Quatre d'Epinars* 

Quatre de M >rue coupée en Epcrlaas frits ^ ^ 
*faufle Robert deffiis. 

Trente- Jïx Entrées fêter relever Us Pot ag*s & 

très* 



'Quatre de Vives grillées au j*s d'Oranges* 

•Quatre de Soles entières aux Ecre?iccs^ 

^Quatre de Saumon, grillé^ 

'Peux de Rougets à la. fau/Te verte- 
Deux Tourtes de Barbues, ou Turbots au blanfc- 
Deux de Mirotons & Lottes. 
Dw 4 ux pains à la cô-cc de Melon, A la Bat ktc. 
•Deux poupetons & un ragoût dedans. 
♦Quatre de .perches eniicicscu 

$^^i^i^l^^s % 
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©eux Brochets à la braife aux Huitrcj, 

Quatro de petits pâcez à l'Efpagnol , drefTez en 

toutes fortes de poiffons , coupez en dez. 

Deux terrines aux pois de coûte forte de poif- 

ions. 

Deux Carpes accompagnées aux Ecrcviccir 

Dix-nerf gt mis PUts 4t$U. 

Trois grands plats de Gelée au blanc- manger 
Greffé en ctiftaux. 

Deux grands pâtez de Saumon froid. 
Deux Grognantes dreffées en dôme* 
Deux Turbots* 
Deux Saumons* 
Deux Carpes de fcl* 
Deux de Truites, 
Deux d'Alozcs» 
Deux de Barbues* 



Trente Jix petits TUts de Trituré 



Six de Soles. 
Six de Vivcs^ 
Six de Côtca* 
Six d'Eperlans^ 
Six de Truites, 
Six de Brochets» 



S 



Trente-fixfetits ?l*ts $^ttemtsf*6fo„ 

Quatre plats de Crémc. 

Qyatre de Truffes. 

Quatre de Cccme veloutée* 

.Quatre de BaJons, 

Quatre de Gakuifke* 

Quatre il Artichaux A la glace. 

Deux Gâteaux farcis aux piftaches. 

^eux gctkcs Touues de pâte d '.Amande* Qys* 
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Quatre de Champignons à l' Huilé. 

Quatre Salades 6c aiHectcç de Curons & Otan*- 

fyente-Jîx Hors- /œuvres pour relever le*Sfil*des 6& 

• Oranges.; 

Quatre d'Ecrerices à'l'Ahgîoife, & farcies** 

Quatre de Torcucs à l*£fpagnoi. 

Quatre de Grenouilles frites-: , 

Quatre dï Laitances au coulis d'Ecrevices. 

Quatre de Moules à la Matelote, 

Quatre cf Humes ; Jeux de faute, deux de grêlé*. 

Deux de petits pains au Caramel. 

Dcux.d'Afperges à la/au/Tc. . 

Quatre'd'Arcichaux au. Patmefan grillé au foBfe- 

Quatre de Ramequins. 

Deux de Beignets à la Bavière. . 

Six petits Hçrs -fi œtpvres de relevé*. . 

* 

Deux de petite pois». 
Deux de Mouflerons* 
Deux de Morilles* i 

<K» 6»:«» 

y£ REPAS EN R ACINES , 

pour le jour du Vendt4di.î*int.\ 

S ix Potages, leux petit* & quarfc moyens. 
Un Potage de petite Oignons * un pain au mi— 

lieu.. # 

Un Potage de Lantilles à l'huile , garni de pain , 

fric. 

Un d k Afpcrgcs à la paré: verte 
t&JtaugC'faas bsiurc.. ' 

Les 
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tes deux petits Potages ; Pun de laît d'amande* 

garni d'amandes à l'huile 5 & un potage de Morilles. 
On peut fervit auffi un Oil de Racines & Her* 

Eages Ll'huilc. 

Entrées. 

X3n plat d« Lantillcs en ragoût aux fines herben. 

13 n de Parée aux pois aux .fines hetbcs.. 

Un de Haricots, 

Un de Racines en reloue. . 

Uq de Topinambour s - 

Un d'aurres Racines différentes*. 

fiacre. plats d'Huîtres,. ? 

S eic o<n r>. S E % y îcit 
Tour les Entrées. 

- 

I! faut prendre des Racines, comme Panais , Ka* 
cinc de Pérfil , Topinambours, Salfifix • Navets, 
8cc le tout bien ratifie Se bien blanchi 5 & érant 
comme cuites prendre une CafTerole . avec quantiré 
de bon beurre, & des Oignons hachez: quand lé 
beurre eft un peu roux-, on y met une poignée de 
farine , , après on y lette fes Racines ,.on les frit Se 
aflaifonne comme il faut; & on had\e enfuîte lè^ 
tout fur la table , pour en faire une Parce » mêlée 
d'un peu de ferfîl & de crboule > de coures fortes de 
fines herbes , quelques morceaux- de Truffes & de 
Champignons , un bon morceau de beurre » un peu 
de mie de pain & dé la crêanc tv. îaic ; en forte que 
<cctc Farce foirdélicate & pas trop gralTe /& afTai-^ 
tonnée comme il faut* 

Avec cette Farce ? on foimç fur des aflîertcs telle 
manière de Portions que l'on^it ; à Tune» des So— 
lès , à 1'âurre, un Turbot ; furl autre, dés Carlers ; 
far une autre , des Rougets , des Vives, des Maque- 
ïeauZji 4ij .jefte. A chaque affiette > il fane 
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un peu de beurre dcfTous vôtre Farce formée *ft? 
manière de Poiflbns. Vous les panez enfuice pro- 
prement par-dcfTus, & les faires cuire au four, pour 
des Soles , ou les peut encore former fur une feuil- 
le de patience qui en a aflez la figure > Se les frire 
-de la forte avec beaucoup de facilité. 

On peut prendre aufli des carotes + Se fur tout 
des Betteraves, lefquelles étant bien raràfTccs, & cer- 
tes à propos , chaque racine à parc , on le? <ouper$ 
par belle tranches farges , le» uns en manière de 
Soles i les autres en manières de Vives & ainfi de* 
autres manières ; Se vous mettrez le tout un peu 
.mariner , candis qu'avec de la farine , du fel Se du* 
vin blanc , vons ferez une pâte comme celle de 
beignets de pomme r pour empâter vos racines > a- 
vant que de les frire avec <k bon beurre Se huile # 
chaque chofe à parr , Se les frirez comme d'autre* 
marinade,de même que lcs-Salfifix Se autres Racines*- 
^ont on a peut faire un ou deux plats pour le Rôt. 

Pour les déguifer » il faut avoir des Ragoûts -i 
©art de plufieurs fortes > les uns r de Champignon* 
hachez j les autrcsrde pointes d'Afpcrges r d'autres 
de Morilles : une bonne fauife Robert aulfi à part i 
une faullè blanche > qu'il n'y entre pas d'Anchois r 
ce qui fervira principalement pour les plats façoa< 
.de poiffons, cbœpofez ayee la Farce. On les garni- 
ra de Quelque peu de pain frit f perfil frit i Racines* 
marinecs frites en pâte, eus d'Artichaux fxits 01* 
fkc , Se quelques morceaux^dccoACombxe** 

VmïZntnmctu 

Un plat d'Afperges i la crème. 
Un de Tourte de lait d'Amandes, & fleur de 
"Un de Crème brûlée,/ 
Un de Morilles à la crème. 
^ÏJn d'Afpcigcs en Salade. 
-Uj^dc Gclce de cornede Cerk _ 
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»es Ciumpignons panez & mi» au fout 
i>es Choux en Salade. 
»es Concombres en Salade. 
3>es Epin»rs à la Crème. 

»es Haricots en cote qu'on j*oir e«,fc rvrt fec - 

fems en faJade v & d'autres a Ja Crème * 
»cs Artichaux falez, à la faufic blancs * 
»es Truffes feches à l'huile. 
»es Beignets de pomme* 




P Otage cfabbati, d'Oi&ns» 
Potagedc tête d'Agneau au Maa«. 
Potage de Cailles i la Reine? 
.Bifque de Cailles aux roux.. 
Bifque de Cailles aux Ectevlcej. 
Potage de Cailles en profitroUe. 
Potage de Canards & de Sarcelles aux N*™* 

Potage de Chapons , ou poulardes Z 

Ri» 1 jrwuMwws, ou pouJewau: 

Potage de Croûtes aux MoulTcrons. 

Potage d e Croûtes aux Champignon, 

Potage de Coûtes aux Truffes. 8 ^ 

Potage de Croûres au Jambon. 

potage de Croûtes aux Lantille*. 

Potajcs de Croûtes aux Cardons A'VC~>- » 
de Veau «-awons a Efpagne au Ju» 

Potage de Croûtes aux Ecre vices. 

îotage de CtcA es aux Huittej 

«Potage de Croûtes ,*ux «ux.U -Coulis- de^erdrrx. 
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Potage de Croûtes aux pointes d'Afperges»' I 

Potage de Croûtes aux pois verts. 

Potage de doutes à la purée verte* 

Fotaee de Dindons aux Oignons* 

Potage de Dindons a la Chicorée. 

Potage de Dindons aux Concombres. 

Potage de Faifans au Coulis roux-, ou au Coulis i& 

Lantilles. 
Potage à l'Italienne» 

rotage au Parmefan. ' 

Pora^e de Perdrix aux Choux; 1 

Potage de Perdrix aux Lantilles*- 

Potage de Perdrix à la Reine. 

Potage de Perdrix *u roux* 1 

Bifque de Pigeons. . I 

Bifque de Pigeon? aux Ecrevices. ] 

Potage de Pigeons farcis au roux aux Otgnoâss. 

Potage de Pigeons à la Saint- Cloud. I 

Potagc.de Pigeons ou Poulets aux Tortue*. 

Potage de Poulets aux Laitues; * i 

Julienne? de Poulets forcis. 

Pocage de poulets farcis aux Concombres Farci*. 

Potage de -poulets aux Oignons au Bafiltc. 

Forage de poulets*, ou de Chapons , ou de poular- 
des au Ris aube queues d'Ecrevices. ! 

Potage de poulardes , ou dé Chapons , ou de ppa-^ \ 
lets aux Ecrcvicef . ! 

Potage de pronVolle aux petits pains. ' 

Potage de profit folle au blanc. 

Potage de Racine*. 

jotage de Ramcreaùx en façon d'Oïl-- I 

Poragç de Santé. 

Potage de Santé aux Oignons. 

Potage de Sarcelles , ou autres Oifeaux aux C£*m^ 

pignons. 
Potage de SoliC 
Foiage-doToxrje^v. 
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tljles des Potages maîtres. 

Forage aux eus d'Anichaux. 
Potage aux Afperges. 

potagr de pointes d'Afperges a la purée , aux cœurs 

de Laitues. 
Poragc d'Anguilles* 
Potage de Brochets. 
Potage de Brochets aux Hijirrer. 
Potage de Brochets aux Choux. 
Potage de Barbotes. " . " 

Potage de Barbues. 

Potage de Carpes farcies au coulis rouxv 
Potages de Concombres. 
Potage aux Choux. 
Potage de Croûtes auxLentîfles. 
Potage de Croûtes aux Champignons- 
Potage de Croûtes aux Mouilluons^ 
Potage de Croûtes aux Truffes. 
Potage de Croûtes aux Ecrevices* 
Potage de Croûtes aux Huîtres. 
Potage de Croûtes aux Cardons d'Efpagncx 
Potage de Croûtes aux pois verts. 
Potage de Croûtes à la purée verte. 
Bifque d'Ecrevices- 
Potagcd'Ecrcvice* en demi Bifque* 
Potage au Fenouil, 
Po: sge de lait d'Amandes. 
Potage au Lait. 
Potage à la Julienne. 

Potage de Macrcufes aa coulis d'Ecrcyice*» 
Porage de Macrcufes aux Choux, 
Potage de Macrcufes aux Navets. 
Porage aux Moules. 
Potage aux Lanrilles. 
Potage d'Oignons au blanc.. 
Potage d'Oifgnons au roux* 
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retape d'Oignons coupez par tranches, 
potage au parmefan. 

potage de perches au coulis à la Reine , garni l* 



jCx Abyau à la Proche awc un Ragoût de Co»- 

combres. * 
Alo yau à la broche avec une Saufle hacbce« 

Aioyau à la broche dans fon jus. 
Aloyau farci à la braife. 
Alouettes en Ragoûc, 
Andoiiillcs. 

Audouillcs & Cervelats à la Crème. 
An loii letrcw 
BccafTes e«i Salmi. 

Bccalles à la braife , un Ragoûc deflus. 
Beciffines en Surcoût. 

Bscaflînes à 1* braife, avec une San& hachée deffusw 

Biber n de perdrix. 

Boudin b.a ic. 

Boudin noir. 

Boudin de Foyes gras. 

Boiïiilans. 

Cailles à la br i r t avec ua Ragoût par-de/fus* 
Cailles en fricaiïeet 



Lijle des Entrées Hors* d* œuvres grés» 




Caiî- 
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Caïl/es à la poêle. 

Canaris à la braifc 3 un Ragoût délias. 
Canards i la braife , aux Navers. 
Canards aux Cardons d'Efpague. 
Canards en fi.etsdans leur jus, au ju« d'Orange. 
Canards au Céleri. 
Canards à la Chicorée* 
Canards aux Huitres. 
, Canards farcis. 
Canards aux Olives. 
Ciflerole au parmefaa* 
Cafferole aux Ris. 
Chapon à la Crème. 
Chapon aux Ecrcvices. 
Chapon aux fines herbes à la broche* 
Compote de pigeons au blauc. 
Concombres farcis. 
Cô elerccs farcies. 
Côcelecces au Fenouil. 
Côrcktre^ frites . 

Culoce de Bœuf roulée à la braifc , avec un Ragoût 
par-dcïTus. 

Culot c de Bœuf à la braife avec une Saufle hachée. 
Culoce de Bœuf à la braife avec une Sauflê à U 
Carpe. 

Culore de Bœuf au gfos fcl. 
Dindon accompagné. 
-Entrée de Dindons gras aux fines herbes. 
Encrée de Dindons aux Ecrevices à la broche. 
Entrée de Dindons a la broche , aux Huicrcs» 
Eclanche de Mouron farcie. 
EcUnche de Moucorrà la braife. 
Eclanche de Mouton roulée. 
Eclanche de Mouton à la Dauphtne, 
Eclanche de Mouron aux Concombres, 
îaiians farcis à la braife aux Ecrevices. 
ïaifans à la SaufTe à la Carpe, 
laifans aux fines herbes à la broche» 
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Filets de ^erf piqué à la broche. 

Filets de Cerf à la braife , avec une faufle hachée^ 

ou autre Ragoût. 
Filets de Boeuf aux Concombres. 
Filer* 'Alignons. 
Filets de Poularde â la Crcme. 

Filets de Mouton piqué à la broche, au Concombres 
Filets de Mouton piqué à la broche , à la Chicorée* 
Filets de Mouron à la ParTcpierre. * 
Filets de Bœuf piqué a ia broche. 
Filcrs dcP. rdrix aux Ecrevices* 
Filers de Lapins aur Truffes. 
Filcrs de Faifans aux Truffes verres. 
Foye de Veau piqué a la broche dans fon ]\19Ï 
Foye de Veau a la braife. 
Foye de Veau en crépine.- 
Foye de Veau au Jambons- 
Fricandeaux farcis. 
Fricandeaux à la broche. 

Fricandeawx de Dindon, avec un Ragoûc* de Car- 
des deflbus; 
Fricandeaux à TOzeille. 

Fricandeaux de Mouton à la PafTc piorre , ou-dàn^ 

leur jùsï 
Fricaflec de poulets;- 
FricafTée de Veau blanche.^ 
FricafTée de pieds de Mouton. 
Galantine de poularde ou de Chapon.' 
Galantine d'une têre de Veau. 
Galère. 

Gâteau de Lièvre chaud au Jambon. 
Gigot de Veau farci. 

Grenade de pigeons ou de perdreaux > ou de Ca"~ 

les > ou de Becaflines. 
Grenade au fang. ^ 
Grenadin. 
Hachis de Mouton. 
Hachis de perdrix* 

Ha- 
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Haricot de queue de Bœuf. 
.Xaicucs farcies à la Dame-Simone. 
Laitues farcies frites. 

Langue de Bœuf à Iabraife i arec une ûufTc har 

chée dclîus. 
Langue de Bœuf piquée à ia broche. 
Xangue de Bœuf en Miroton. 
Langue de Momton en ragoût. 
Langue de Mouton grillée. 
Langue de Veau farcie. » 
Langue de Veau picjuéc à la broche. 
Langue de Veau à la braife*avcc une fau/Tc haohéc. 
Lapin en cafTerole. 
Lapin au Jambon. 
.Lapin aux fines herbes. 
Marinade de j>ou4ccs gras. 
Marinade de pigeons. 
Miroton de filets de Bœufl 
Miroton de filets de perdrix. 
Miroton de Cailles. 

rOteillcs de Veau farcies à la braife » avec uue faufTe 
hachée. 

-Oreilles de Veau farcies à la braife, panées & frites. 

Pain de Veau aux petits pois » ou au coulis de Len- 
tilles , ou aux Conconibres , ou à la Chicorée 9 
ou aux Laitues, ou avec une fauffe Justice.. 

Pain d'Efpagnc. 

Jain de perdrix. 

Pacé de Bccafles. ; 

Paté chaud de Becaffines. 

Pité chaud de langues de Boeufs. 

Pâte chaud de CaiJles. 

Paie de Chapon à la broche. 

Pâté chaud de Paifans aux Truffes yertes* 

Pâté chaud de Jambon. 

Pité de Lapin chaud, 

Pâcé de Lapin avec fon couEs de foyes* 

pî- 
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Paré de gros pigeons ou d* » indons au Jambon* 

Pâcé de poulets gras aux Truffes vertes. 

Paré de poulets à la Crème. 

Pâte Je Chapons defoflez. 

pâté à l'Allemande aux Huîtres* 

paré de Godiveau. 

Pâté de rotiellc de Veau. 

Pâcé au fang. 

Pâté à la Ciboulette. 

Pâté à l'Angloife, 

petits Patez. 

Tâté à riifpagnolc, 

Pâcé de Fricandeaux. 

Pâté de filées de Lièvre ou de LcvreatHk 

Pâté de Cruftadc. 

Pieds de Moutons farcis. 

Perdrix, Canards, Sarcelles aux Olives* 

perdrix âTEfpagnole. 

Perdrix aux fines herbes. 

Perdrix à la broche* aux Truffes vcrccc. 

Perdrix â la braife. 

Perdrix au Jambon. 

Perdrix aux Olives* 

Perdrix en filets. 

Pièce de Bœuf à P Aûgloife, 

Pigeons au Bafiiic. 

Pigeons en compote. 

pigeons à la braifè. 

Pigeons au Jambon. 

Pigeons farcis à la broche. 

Pigeons aux Truffes. 

Pigeons en fricafTéc au roux, 

Pigeons en fricafTéc au blanc. 

Pigeons à la Sainte- Mcnchout* 

Pigeons aux Ecreviccs* 

pigeons aux Tortues. 

Poulardes, Chapons, Poulets aux Olivcfc 

Poulardes à l'Angloife. 
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t*oâîârdes à la Sainre-Menehout. 

routardes accompagnées. 

poulardes en Galantine. 

poulardes aux Huîtres* 

poulardes à la Tartarc. 

poulardes en Balon. 

poulardes aux Truffes à la broche. 

poulardes aux Mouflerons à la broche. 

poulardes aux finçs herbes à la broche y k î'cf 

de Jambon, 
poulardes à Ja broche aux Concombres farcis- 
routardes au Jambon» 
Poulets au Jambon. 

poulets aux fines herbet A l*cfTence de Jambon. 

Poulecs aux Huirrcs à la broche. 

Poulets farcis aux Ecrevices à la broche. 

Poulets a la braife. 

poulets à la Cracovie. 

Poulets à la Barbarie. 

Poulets à la cendre. 

Poulets aux Anchois à la broche. 

Poulets aux Câpres à la broche. 

Poulets en frica/Tée au vin de Champagne* 

Poulets migoons. 

Poulers à l'Ail. 

poulets eh filets au blanc» 

Poulets aux jus. 

ïoulets à la Sauffe de Brochet. 

Poulets à la Saulte à la Carpe» 

boulets aux Poyes à la broche. 

Poupeton d'Alouettes. 

poupetori de Cailles. 

Poupeton au Sang» 

poitrine de Véaû Farcie , pïquée de menu lard, 
poitrine de Veau à la braife. 
Poitrine de Veau aux Laitues* 
Poitrine de* Vifau iux pois verts. 
Poitrine de Ycau aux poiatcj d'Afpergcs, 
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Poitrine de V C au farcie piquée à la broche , -aroC 
un Ragoût de Jambon. 

Poitrine de Veau frite. 

Poitrine de Veau en Surtout.^ 

Qjarticr de Mouton , avec telle forte de Ragoui 
de Légume qu'on jugora à propos. 

iQaartier de Veau à la broche , moitié piquée > & 
l'autre moitié panée. 

Quartier de Veau farci à la broche. 

Quartier de Veau, la moitié piquée , Se l'autre moi- 
tié panée , avec des puits que vous rem plifTez 
petits Ragoûts, ou de Salpicons. 

Qnamer de Veau mariné. 

Queues de Moutons farcies frirez 

Ris de veau farcis à la Dauphine. 

Ris.de-Yeau farcis à la Dauphine* aux Ecrcvice*. 

Riffolcs. 

Rouelle de Veau a la Bourgeoife. 

Ros debif de Mouton aux ânes herbes. 

SauciflTo/i. 

Saucifîes RoyaL 

Surtour. v ' *•.;.*•' 

Tendrons de Veau au blanc. 
Tendrons de Veau aux pois. 
Tête de Veau farcie. 

Terrine de quçues de Mouton aux Marons. 

Terrine de queues de Mouton aux Navets. 

Terrine de perdrix ou de$ Faifans aux Choux. 

Terrine de Tendrons de Veau aux pois verts, 

Terrine de Tendrons de Veau à la purée verte , aux 

. pointes d'Afpcrgcs, aux coeurs de Laitues. ' 

Terrine de poulets aux Concombtes farcis. 

Terrine de filets de Mouton aux Concombres, 

Terrine de filets de B auf à la braife > avec une 

faufle haihée. 

Terrine d'Ailerons à la purée verte. 

Terrine d'Ailerons aux Champignon 

MoufTerons. - ' 'V 

Tcr- 



, ou aux 
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Terrine de Pigeons aux Ecrcviccs, 
Terrine de Pctdrix & de petit Laid au coulis de 

Lancilles. 
Terrine de BecafTes. 

Termine de filées de Lièvre ou 4e Lcvrcaux* 

Terrine de Lapreaux, 

Terrine de Cailles. 

Tourte d'Alouettes. 

Tourte de Becafles. 

Toune de Becaflines. 

Tourte de Cailles, 

Tourte d'Ailerons^ 

Tourte de Foyes gras* 

Tourte de Fricandeau*. 

Tourre de Godiveau. 

Tourtes de Langues de Mouton. 

Tourte de filets de Lièvres & de Lcucawu 

Tourte de Lapins & Lapreaux. 

Tourte de Perdreaux. 

Tourte de Pigeons. 

Tourte dé Poulets* 

Tourte de Ris de- Veau. 

Tranches de Bœuf roulées. 

Xîjlesdes Entrés s H ors* d' œuvres maigres e»gr*u 

BArbucs à la braife , âTec un Ragoût de Ris-dc- 
Veau & de Foyes gras deflus. 
Barbues en caflerole avec une eflenec de Jambon. 
"Barbues farcies d'une farce de Perdrix» avec us 

Ragoût de Mouflcrons dcJlus. 
Carpes accompagnées. 

Carpes farcies avec un Ragour de Pigeons ou de 

Cailles à la braife , avec un Ragoût par dclTus* 
Efturgeon avec une feufTc de Jambon. 
Trîcandeaux de Brocbets. 
ïïicandcaur de Soles. 

Tôt». U C îri- 

- 
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Fricandeaux de Saumon. 

Hure de Saumon à la braife , avec ua Ragoûc de 

Ris- de veau & de Foyes gras. 
Terrine de Saumon aux tcievicts. 
Terrine de Filets de Soles. 
Tronçons de Saumon à la braife au Jambon. 
Turboc aux Ecicviccs > ou avec uu Ragoûc de Ris* 

de Veau , Foyes gras , Crcces , Champignons > 

Moulerons, Imites, 
Vives à la broche. 
Vives aux Ecrevices. 

Vives à la braife , au Ragoûc de Truffes vertes, 

Vives au Jambon. 

Vives farcies aux MoulTerons. 

Vives au Coulis de Perdrix. 

Liftes des Entrées & Hort-i 'œuvres maigres. 

ANguilles grillées à la faulTe hachée. 
Anguille à l'Angloile. 
A;ozes gullécs à l'oreille. i 
Alozes à la fau/Te à l'Anchois- 
Alozçs apx Truffes vertes ou aux Champignons, 

ou aux Mouflerons. 
Barbues à là Sainte Menehout. 
Barbues farcies. , _ 

Barbues aux Ecrevices. 
Barbues à la fauflc à ^Anchois. 
Barbues en filcfs aux Truffes vertes* 
; Baibue$ eu Cafferole. 
Bat bues grillées à la fauffe hachée- 
Barbues marioecs. 
Barbotes en CalTcrotc. 
Brochets aux Huitres. 
Brochets à IxfaufTe d'Allemagne» .V 
Brochets à la faufle blanche, 
Jkochcts farcis. 

firo. 
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Brochets frits à la faulfe à l'Anchois.* ' 
Brochets à la broche. 
Brochets à la fautfc Robert. 
Carpes farcies , un Ragoût dei£is« 
Carpes grillées à l'ozclle. 
Carpes à retuvee. 
Carpes farcies dans leur peau. 
Carpes accompagnées* 
Carpes farcies fur l'arrête* 
Concombres farcis* 
iltui^eons grillez. 

Eltuigeousa la broche, avec une fan /Te piquant 

de (31 s. 

Filets de Truites au Vin de Champagne* 
TiJets de Truites marinez fric*. 
Fiicts Je Saumon aux fines heibei. > 
F.lets de Saumon mariné frits. 
Filets de Macreale au jus d'Orange* 
Fricatfée de Tanches. 
Hachis de Carpes* 
Harangi fiais. 

Hure de Saumon à la braife , avec un Ragodr d'E- 

crevicesdelfus. 
Macrcufe a la braife*. - . 
Macreufe farcie > avec un pagode dcfl>tf# 
Marclote. r , 

Miroton de Saumon aux Fcreviccs. 
Mirocon de Soles aux Truffes verres. 
Miroton deTurboc au Coulis d'Ecreyiccs. 
Mirocon de Morue* 

Motuc au blanc. ' ' : \ 

Morue à la Sainre-Menchouc , âVec uh hàçhî'S dan$ 
Je milieu du piar. 



Oeufs farcis. 




Oeufs à la Tripe* 




Oeufs à la SuifTe. 
Oeufs au Pain. 
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Oeufs au Laie. 

Oeufs en Filets. 

Oeufs à TOzcille. 

Oeufs au Verjus, 

Oeufs pochez aux Concombres. 

Oeufs pochez à la Chicorée. 

Oeufs pochez aux Laitues. 

Oeufs pochez au Céleri. 

Oeufs pochez à l'eau auxjlcrcvipes* 

Oeufs aux Truffes. 

Oeufs aux Champignons 

Pâcé de Macrcufc. 

Pâcé de Carpes. 

Pâté de Soles. 

Pâté d* Anguilles- 

Pâté de Turbot. 

Pâté de Barbues. 

Pâté de Barbotes. . 

Pâté de Brochets. 

Pâté d'Efturgeon$. 

Pâcé de Rougets. 

Pâté de Truites. 

Pâcé de Saumon. 

Petits Pâtez. 

Petits Pâtez à rEfpagnolc.. . , • 
Perches au blanc- 
Perches au coulis d'Ecrevices, 
Perches en Ragoût . 
Perches aux Concombres. 
Plies au coulis d* Écrevices. 
Plies en callcrole. 
Poupçton.cn fl^igre* , . 

Poupeton dé Saumon. 

Quarlcts en caflerôle. 

Queue de Morue à la faufTc Robert:. 

Queue de Morue farcie. 

Ragoût d'Anguilles au blaac* 

Haye en Ragoût, 
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Xaye à la faufle à l'Anchois. 
Riilbles d'Epi nars. 

Rougets grillez à la faute a l'Anchois, 
Rougets grillez au coulis d'Ecrevices. 
Rougets en Marinade. 
Rougets en filets aux fines herbes. 
Soles au Vin de Champagne. 
Soles aux Concombres. 
Soles farcies au fec. 
Soles à la Sainte- Menchout grillée*. 
Soles farcies aux Ecrevîces. 
Sores farcies à la faufla à 1* Anchois* 
Soles au Fenouil. 
Soles aux fines herbes. 
Soles aux cœurs de Laitues* 
Surcoût de Soles. 
. Tanches farcies* 
Tanches en caflerole. 
Tanches iràrinées. 

Thon à la broche. *~ 
Terrine de Saumon aux Ecrevîces. 
Terrine de Brochets & d* Anguilles* 
Terrine de Soles* 
Ter ti ne de Vives. 

Tetrine de Macreufe avec un Ragoût de Laitance* 

Tourte de Foycs de Brochet. 

Tourte d'Oeufs. 

Tourte d'Huîtres.- 

Tourre de Salfifir^ 

Tourte de Tanches» 

Tourte de Morue. 

Tourte de Filets de Brocher; 
Tourte de Filets de Soles. 
Tourre d'Anguilles, 
Tourre d'Hperlans. 
Tourte de Moules. 
Tourte de Laitances, 
Tourte de Perches. 

C $ Tour* 
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Tojrre de Rougets. 
Tourte de Carpes. 
_ Tourte de hachis de Carpes. 
Tourte de Vives* - 
Tourte de Morue aux Ecrcvice*. 
Tourte de Morue au blanc. 
Tortues en Ragoût, . 
Tranches de Saumon grillées aux Ecrevices. 

Tranches de Saumon grillées a u x G liom-pi gnaiïfc 

Tranches de Saumon grillées à r là ùiaih routf** 

Tranches de Saumon au Virvde CIiampagne* - 

Tranches de Saumon féràicsv'..:. 

Truites grillées aux Champignons. - ' 

Truites grillées aux Concombres. 

Tïuires prillées aux Ecrcvices. . - 

Truites a la Sainte Menchouc. 

Truites Farcies fur Tarccc. 

Tuibotà labraifc, avec un Ragoût de L^tAScef» 

Turbot à la bratfe , arjc 10 Rigaàt d-E*wrict*« 

Turbot en CaiTcrolc. 

Turbot àla fauffe àTAmhcws* 

Vives aux Concombres. 

Vives aux f aitues. 

Vi/es aux Truffes. 

Vives A la faufls à l' Anchois* 

Vives au coulis d'Ecrevicc!^ 

Tires au Vin de Champagne» 

Vives en fricaflee blanche* 

Vives en Filets. 

Vives farcies. 

Vives en CafTcrole. 

Vives en Filets frits. 

Vives a la broche. 

"t«* im-i&î- isa m- &a • mw m» m &i m 

Lifte des Entremets en*gr&u 

ARtichaux frits. 
A:tic&aux àla poivrade* ** ' 
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Xrtickux a T huile. 
•Arcichaux au beurre. 

Arrichaux a la braife, avec unccfTcnçc Je Jarsboo 

de/Tus. 
-Arrichaux aa Jambon. 
Attichaux au- coulis d'Ecreviccs* 
Artichaut farcis t . 

Artichaux au coulis de Perdrix* 
Afperges en petits pois. 
Asperges au )us. 
Afpcrges au beurre* 
Afperges au Jamboi*. 
Afpcrges à l'huile, 
Baion. 

-Beignets a l'eau. , 
.Beignets au Blanc-manger- 
Beignecs au- bouillon* 
Beignets au laie* 
Beignets de pêches. 

Beignets de pommes au Vin d'Efpagnè# 

Beignets de pommes. 

Beignets d'Abricots* 

Beignets de Cerifes. 

"Beignets de Framboifes. 

Beignets à la Crémc* 

Blanc- manger* * 

Canelasr 

Cardes an jus. 

Cardes au parmefan* 

Cardes au Jambon. 

Ccryelats. 

Champignons en Ragoôc. 
Champignons à la Crème* 
Champignons farcis. 
Chotfx fleurs au jus, 
Choux- fleurs au Jambon. 
■ Choux-fleurs au beurre. 
Choux- fleurs àrhuile. 

C 4 04- 
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Crème d'Amandes. 
Crème de Piftaches. 
Crème brûlée. 

croquante 
Crème frite. 
Crème veloutée. 
Crème de Chocolat» 
Crème de Canelle. 
Crêtes farcies. 
Croquets* 

Croûtes aux Monterons» 
Croûtes au Jambon. 
Croûtes aux Truffes. 
Croûtes aux Morilles. 
Daube de Canards, 
Daube de Dindons. 
Daube d'Oifons. 
Icrevices a FAngloife. 
lèves à la Crème, 
ïoyes gras à Ja Crépine* 
Te y es gras en caiilê. 
Foyes gras frits, 
ïoyes gras aux fines herbes 
Gâteau de Lièvre* 
Galantine de Cochon. 
Galantine de Flanchet de Bœuk 
Gelée. 
- Huirres en Ragoût, 

Huîtres frites. , ■ 

Huiles grillées, 

Huitrcs farcies. 

Huirres à l'huile. 

Hure de Sanglier. 

Jambon à la braifè. 

Jambon à la broche. 

Jambon au naturel. 

Langue de Bccuf fourrées. 

Langues de Porc fourrées* 
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Menus Jroïtf . 

Moncan* de Cardes an jus. 

Monrans de Laitues Romaines au )as# 

Morilles en Ragoût, 

Morilles à la Crème. 

Morilles farcies , avec une eflenec de jambon def* 
fous. 

- 

Mortadelle,, 

MoulTerons i la Crème.- 

Oeufs aux Amandes. 

Oeufs aux Piftachcs. 

Oeufs aux Jus. 

Oeufs à la Portugais. 

Oeufs à F eau de fleur d'Orange,. 

Oeufs i la Crépine. 

Oeufs à T Italienne. 

Oeufs au blanc de Perdrix.' 

Oeufs au blanc de Poularde** 

Oeufs an jus brouillé. 

Oeufs à fa Crème. 

Oeufs au bain-marie aux Ecreviccs.- 

Oeufs au bain* marie ata Ecrcviccs , au jus de Vcauv 

Petits Oeufs. 

Omelette de Jambon. 

Omelette roulée au Jambon.- 

Omelette de Galantine. 

Omelette au fang. 

Omelette farcie* 

Oreille de Cochon panée & grillée. 
Pain aux MoufTcrons. 
Pa\n au Jambon. 
Pain aux Truffes. 
Pain aux Morilles» 
Pain aux pointes d'Afpergey; 
Pain à la Crème. 
?até de Vcnaifcrtv 
Pacé de Canards. 
^Aic d<*EaUatis%« - ,. 
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Pâté de Dindon piqué de Jamtea* . 
Yàtc de Tamboo. 

Racé de Saumon, . ïv.*? : ^ 

raté de Truites. - . «-•* r ..-- 

Pois à .la Crème. 
Pois à la purée verte. 
Poupelain. 

Ricds de Cochon a la Sainte/MhiôhbitfV 

I^';oûc de Méurterons. 

Ragoût de Crêtes... 

Ragoût d Ecrevicés. 

Ragoût de Foyes gras. 

Ragoût de palais de Bœuf. 

Ra^oûc de petits Oeufs , & de Roignons de CoqC* 
Ragoû. de poi itcs d'Afpergcs. 
Ragoût de cotons de Pourpier. 
Ragoût de Ris- de veaiu 
Ragoût de Truffes. 
Ramcquius 
Ris de-veau frit«. 
Ris- de- veau aux fines herbes. 
Ras de veau farcis à la cendre , avec line cflencfr 
de Jambon. 

*3\is de veau piquez à la broche , avec un ji*S*, 
Rôties de Roignons de Veau» 
'.Rôries au Jambon. 
Soûpiefle. 

SaucifTonJ. . 
Tourte de blanc de Chapoa* ''z 
Touite d* Amandes». 

Tourte de Piftachcs. - 
Tourte de Chocolat» 
Tourte de Crcme. 
Tource d'Ab. icots. .v 
'Tourte de pêches grillées» " * 

Tourte de pêcJies au blanc* 
^Tourte de Poires fie ©oa-Chririeiw 
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"tourte de pommes. 
Tourte de prunes. 

Tourte de Marmelade dç fleurs d'Orange 

routes fortes d'autres Confituxcs* 
Tourte dcMaffcpain. 
Truffes à la braife. 
Truffes au court boihllors 
Truffes au Jambon. 

4 * */ * 

Lijii des Entremets en m*}*™. 

A Rricbaux au beurre, 
jt\ Artichaux à l'huile* 
Artichaux à la braife ,_ ayee u» jcoalis d' 

deflus. 
Artichaux frits* 
Artichaux à la poivrade* 
Afperges en petits pois* 
A (berges au beurre. n 
Afperges au cetilfe d 'Ecreyiccs* 
Afperges à l'huile. 
Beignets à l'eau. 
Beignets au laie. \ -'3 4 ; ; » 
Beignets au ris* 

Beignets de pommes* / 
Beignets de toutes fortes de fruits 
Blanc-manger. 
Canelas. 

Cardes au beurre. 

Cardes au coulis d'Ecrevicês* 

Champignons en Ragoût, 

Cha. n pignons farcis. . ■< 

Ch )ux-flcttrs au .beurre. 

Cheux-Hcurs au coulis cTScrcvifo*. 
;C houx- Heurs à l'huile.* 
;Crt*ra-* i'Amandes. 
Ctcme d: *iûachcs* 

<C4 
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CrêVne JTpinats. 
Crème brûlée, 
-Cfcmc frite. 
Crème de Chocolat» 
Croûres aux Truffes. 
Croûtes aux Morilles* 
Croûc s aux Moufferons* 
Ecrevices. à l'Angloifc 
levés à la Crème. 
Galantine en maigre* 
Gelée. 

Huitres grillées* 
Huitres frices. 
Huirres farcies.. 
Huitres à l'huile. 
Laitances frices. 

Mont es à la Crème* 
Morilles farcies. 
Oeufs à la Porcugaifc. 
OcufràritalwA 

Oeufs au Bain marie au coulis d*Ecreviccsi 
Peurs Oeufs. 
Omelette fucréev 

Omelette de Fèves vertes a la &&*e* 

Omelette \ obert. 

Omelette â là Noaillc;. 

Ohiclettc rouléei 

Omelette aux Huirres. 

Omelette aux Eareviccs;. 

Ohielctre aux Champignons*. 

Pain aux Truffes.. ^ 

Pain aux Morilles. - " : 

?ain aux pointes d* Afpergps*. 

^ain aux MoufTcroos. 

3Pàin à la Crêmt; 

Jâté de T ruices piepées d? AngtûBc;. 
*W de Saumons 
fais, à la Cxeme^ 
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Pois a la purce rertc. 
Poupelain- 

Qaeaes d'Ecrcviccs au jus de Citron à l'Iurile* 

Ragoût d'Ecre vices* 

Ragoût de Laitances* 

Ragoût d'Huitrcs. 

Ragoût de Morilles. 

Ragoût de MoulTerons.. 

Ramequins. 

Rôties en maigre. 

Tourtcd'Amandes* 

Tourte Croquante. 

Tourte de Piftaches- 

Tourte de Chocolat* 

Tourte de Crème* 

Tourte d'Ecrevices* ( 

Tourte d'Abricots. 

Tourte de coûtes fortes des Fruits > qu*ba trouverai 

dans la Lifte des Entremecs gras* 
Tourte d'Afpcrges. 
Tourte de Mouilcrons^ 
Tourte de Champignons. 
Tourte d'Epinars, 
Tourte de Maflepain* 
Truffes à: la braire. 
Truffes au coert boSUloH* 
Truffes a l'kuile. 

«* a» a» m «» s§»$a& 

ARtkHaux* 
Afperges. 
Betteraves* 

Brocolis» 

Céleri. ' 
Caide*. 

durajjignofts tn Compoce» 
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Chicorée fauvage* 

Choux-fleurs. 

Citrons 

Concombres frits* 

Grenade?. 

Haricots. 

Laicues. 

Oranges. 

Olives. * 
Oublon. 

Perfiltle Macédoine, 

Pourpier. 

Salfifix. 

Schorfonoere. 

Topinambours. 

Truffes. 

0 

■i 

Salades de filets de Soles. 
dc Turbot frais. 
De Barbues fraîches, 
D'Huitres frakhes. 
dc filées d'Eperlans. • f 

dc Truites faumonées. 

De Raye. % 
De filets de Merlan. 
dc filets de Vives. 

±»e T hoairais , ou de T Jtaii faorivé* 
D'Anchois & dc Sardines. 
De Sàumon frai*. * ' '* 
D*£crcvices. 
dc Langouftes & autres. 

Pour celle d'Herbages » durant l'Ecé , rîcn n'dIS 
-plus facile que dc fa voir dc quoi les compofer \ t>a 
en a pour lors une fi grande abondance V qu'on ct\ 
peut changer anément chacjue jour , & en fcrvir dc 
-^lufieurs lunes différences a la fois. 
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A plufTeurs filets de Poiflbn, on fair une Sautfe 
■^Tj ott 'ffc^pclie Râ'fnoladc t composée de~ periil ha* 
ché , de la ciboule hachée , des Anchois hachez, 
des Câpres hachées > le cour mis dans un plac avec 
un peu de fel , de poivre , de nrofeade, d'builc ôz 
de vinaigre, bien, délayez enfcnibfc ; & a-pTet avoir 
dreffe les filers dans un plat , on les arrerfe de cet- 
te Ramolatlc > & à quelques plais an y ajoute du 
jus de Citron , pour les fervir froids. 

Venons mainteuanr au travail & à la- pratique : 
-4îar ees> idées ^générales que nous, avons données 
peuvent bien fuffire pour les Maîtres d'Hôtels t 
voyaa: a/Iez par là ce qu'ils ont à acherer , & 
, l'ordonnance des Repas dont ils peuvent avoir le* 
loin. Mais il faut quelque chofe de plus à ceux 
qui fe mêleront de la Cuifinc il cft neceiîaiic de 
leur expliquer la manière dé érwrqtie Apïcc, a&a 
qu'ils y puiïïent rciiifir fans peine. 
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INSTRUCTION 

EN FORME 

■ 

DE 

DICTION AI RE. 

■ • 

» 

MnÇeignant la manière d'apprêter tomes forte? 
de Viandes grades & maigres ; & comment 
mi doit les fervir pour Entrées > pour En- 
tremets y & pour le RSti , tu de toutes- 
autres 'façons. 

Ai „ 

A B B A T I Sè 

Ous entendons fous le nom cTAkba- 

tir , Jcs teces , pieds > foyes , ailes*», 3c 
autres ch*fts fërnblabks des animaux, 
foit volatiles ou tcrreitrcS- On en 
fait des potages & de& tncrxes. Nous 
en parlerons en leurs -places.- 

Agneau* 

$ft le petit d'un auimal domeftîque a/Ta con* 

nu'-; ' 




uigmz 
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m ; il doit erre choifi d'une chair tendre i blan- 
che &dclicatc. 

Chacun fair que Ton ferrdans la fai fondes quar- 
tiers ou des moiriez d'Agneau enciercs , pour la 
grande pièce de Rôti , qu'on nomme Ros-dc bif , 
moitié piquée , Se l'autre moitié panée. Ayez foia 
avant de le mettre a la broche de l'envclopcr de pa* 
pier , de peur qu'il ne brûle : & quand il fera cuir p 
il faut paner ce qui n'eft point piqué d'une mie de 
pain, mêlée avec Tel , poivre bfanc , & pcrfil ha- 
ché » lui donner un tour de broche pour lui faire 
prendre couleur , & le fervir avec un lus de Citron 
•u d'Orange» 

Agneau en Rajo&t* 

Il faut av*îr un quarrier d' Agneau t le couper en 
quarte , 8£ après l'avoir larde de moyen Lard , U 
lui avoir donné ua peu de couleur dansk caflcrolc, 
on le fait cuire avec bouillon , fel, poivre » clous t 
Champignons, de un bouquet de fines herbes * étant 
cuir, metrez-y un coulis de Veau, & le £crvcz # 

Autre manière. 

Taitcs rptir un quartier d'Agneau â ta broche ; 
étant cuit > panez-le > & mettez' au fon^dc votre 
plat , un coulis de Veau clair , avec un Anchois , 
. un peu de ciboule > du poivre concafle , du fcl » & 
un ;us de Citron , le faire chauffer un pcu«-& met- 
tre votre quartier d'Agneau fur ce coulis > & le 
iêrvcz. 

■ 

tieds il Agneau pour Entrée. 

m 

Echaudefries bien > & les faîtes cuire . 5 étant 
cuits , levez l'os du milieu , & les farciflfez d'une 
bonne farce > étant farcis , trempez les dans des 
«cuis battus. y eafuitc panez^ks bien, c'eft-à-dire * 

je*' 
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jctrc detfus de la rnie de pain bien fine ; après fai- 
rez-Ies frire comme des croquets , & garnirez vo- 
tre plat avec du perfil frit. Ils vous peuvent aufli 
fervir po.ir Hors d'oeuvres , ou pour garnir une 
Entrée de tête d'Agneau au blanc, comme fi c'é- 
roiedes pigeons m\ blanc On en peut encore gar- 
nir le porage de têtes d'Agneau , & il faut fervit 
le tout chauJcmeur, 



A i o r a v. 

lift. le nom de certaines pièces de Boeuf qui « 
prennent au deilus de$ côtes > & qui te mangent' 
4>rdinahement iôti > & d'autres manières* 

V 

.4 

Aloyau h h Iraîfe* . 

* 

Prenez un Aloyau de la première pièce , oit il f 
a le plus de filet $ vous le dégraiflez bien , vous le 
piquez de gros lard bien affaifonné de fines épices , 
fines herbes , perfii ? ciboule hachée , un peu de * 
champignons , un peu de truffes hachées: quand 
vôtre Aloyau eft piqué , vous le ficelez , de peur 
«qu'il ne fecafle en ie tirant de là marmite lorfquil 
cft cuit y il faut prendre une marmite de la gran* 
deur de vôtre Aloyau» vous mettez au fond des 
bardes de lard ce qu'il en faut pour garnir > vous 
le garnirez encore de tranches de Bœuf maigre é- 
paiflcs d'un doigt , & battues ; enfuite vousaffai- 
fonnez de fines épices > fines herbes , oignons , ca- 
rottes , citron , feuilles de laurier , poivre , fcl : & 
enfuite vous mertez votre -Aloyau dans vôcte mar- 
mite j & obferrez de mettre les filrrs au fond , afin 
qu'ils prennent plus de goût : au defius vous Tafiai- 
fonnez de même qu : au defTous : & vous remettez 
des tranches de Bœuf bardes de lard par deifus» 
vous fermez lo marmite avec de la pâ-ce autour > 
4t mettez fou deflus & deflou*: gçiulaotquc vôtre 

Aioya* 
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Atoyiti cfcif, vous fakcs un Ragoic de Ris de veau, 
de foyes gras de champignon! , de rruffes , de 
mourrons, pointes d'Afperges , eus d'Anichaux* 
la faifon >, que yods pafTez arce un peu de 
hri fondu , & qoe-vons mouillez d'nn bon jus , & 
qu'enfuite vous liez d'un bon coulis de Veau & de 
jambon s quand vous êtes prêc àfervir , vous tirez 
votre Aloyau de dedans votre marmite , que vous 
laiflèz un peu égOAiter > pais après vous le drclTez 
dans le pîat où vous voulez le (ervir , & vous )cttez 
le Ragoût par- deflus votre Aloyau. Obfctvez que 
vorre Ragoût fort d'un bon £oôf. 

L'on fert cet Aloyau à la braife avec une fauiTc 
•hachée > ccft a dire , on hache un pende Jambon, 
Un peu de ciboule , un peu de perfil , des Truffes, 
champrgnons & -rnoufîerons , le tour parlé enfrm- 
blc, avec un peu de lard; on le raoîiille d'un bon 
v juV> erifaite en le lie d'un bon Coulis de Veau & 
de Jambon , & on j^tte la faufle hachée par-deflus 
1: d:r Aloyau en fervant : l'on fert encore cet Aloyau 
a la braife » avec lîn Poeoûr de chicorée. 

Une autre rois avec de petits oignons Cuits fous 
la braife , que Ton jette dans un Coulis clair. 
Une autre fois avec des cardons d'Efpagne. 
Une autre fois avec <iu cclcri. 
Une autre fois avec un Ragoût de concombres, 
que Ton fair ainiï. Vous prenez des concombres , 
vous les pêlex & les coupez par moitié , vous en 
ô:ez les pépins , & les coupez par petites tranches, 
avec deux ou trois oignons coupez par tranches, 
que vous mettez mariner > arec un peu de pcivre^ 
de fe\ ôc de vinaigre pendant deux heures j enfuire 
vous preflez vos concombres dans un linge y & les 
pa/Tcz dans un peu de lard fondu 5 & quand ils font 
un peu roux , vous les mouillez d'un bon jus , & 
vous les laiiîêz mitonner fur le fourneau > 5c quand 
vous ères prêt à fervir , vous les dpgiaifTez bien » 

~& vous les liez avec un ban Coulis de Veau & de 

Ja»- 
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Jambon » & le jettez fur voerc Aloyau : fcdit Ra^ 
goût de Concombres ferrpour toutes fortes d'En- 
rtées à la broche , camme filets d ! Aloyau y filets de 
Mouron , fricandeaux de Mouton Y fricandeaux de 
filets de Bœuf , filets de Veau qu'on fait piquer de 
menu lard qu'on met à la brèche , ou cuits- dans 
leur jus fur le fourneau ; on met cedir Ragoût de 
concombres par-deflbus , 8c les filets par-dciîus : 
Enfin, cela dépend des Officiers qui travaillent, -t 
les mettre à leur fantaific. 

Aloyau à l % Anglôift. 

* 

Prenez uu Aloyau de la première piéee , & le 
meteez deux jours au fel, enfuite mcttez-lc à la 
broche , & étant cuit , pannez.le , & jettez un boi* 
Ragoût par deiîus & par-deifous \ garnirez- le de 
hatteleetes , de marinade p oud± poupietes cuites •* 
la broche- 

AUjau farci. 

Vous pouvez Je farcir d'un falpicon , <feot vous 
trouverez la manière fous la lettre S. ou bien votre- 
Aloyau étant prefquecuit à la broche , vous prenez 
la chair du milieu, que vous hachez bien menu 
avec du lard , gratffe de B xuf , fines herbes , épi- 
ces , & bonnes garnitures vous en farciflez votre 
Aloyau , entre la peau & Tos , & vous le recoufez 
pioprcmcBt » de peur que la chair ne tombe dans 
Ja kchefritc : en achevant de cuire vous garnifle» 
vorre plat de fricandeaux en façon de côtelettes pi- 
quées > avec pain frit , & étant fur la Table , on 
ôte les peaux pour avoir la liberté de le mangçc 

avec une cui Hier. 

-• 

Al ou ettis. 
Sont de petits oifeaux, d'une at£cz -bonne nourri- 
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^rci elles font meilleures en Hiver qu'en tout au- 
tre rems On ne les vuide point non plus que les 
Mauviettes ; on leur lailTc les pieds , pour les re- 
troufler proprement derrick le dos i on les pique de 
menu lard , ou bien on fe contente de les enfiler 
dans une brochetre de bois , avec une petite barde 
de lard entre deux; on les fait rôtir à la broche, ôc 
quand elles font prefque cuites , on les pane d'un 
feu de mie de pain 9 & fel bien menu ; on leur 
donne encore un tour de broche 9 ôc om Jes fert avec 
*erius . fel & poivre > ayant froté le plat d'une é- 
chalottc , & un peu de jus d'orange ; on les mange 
aufli à fcc , arec fel Se orange, 

AlmetUi tn Rtgout. 

Ayant vuidé vos Alouettes , vous les paflez dan* 
Un peu de lard avec un oignon piqué de clous ; & 
la garniture que vous avez à y mettre , comme 
truffes » champignons » quelques foyes gras dont 
vous pafTez le tout enfemble , te que vous poudrer 
'd'un peu de farine , fi vous n'avez point de Cou* 
lis* enfnite vous mouillez d'un bon jus de Bœuf ou 
de Veau 5 vous le lai/Tcz diminuer julqu'au point 
<}u'il faut s vous faites une petite liaifon d'un oeuf, 
.d'un peu dé crème douce , & un peu de perfii ha- 
ché dedans , vous )cttez ladite liaifon dans la cafle- 
rolc , que vous retournez far le feu , pourvue cela 
la fie , & la dégraifîc eu merne tems : mettez ua 
j\x de citron * & fervez. 

A L 0 Z I. 

un poîltbn de Mer > qui pafTc ordinairement 
*n eau douce , ou ayant fejourné quelque tems > el- 
ic devient pltfs délicate & d'un meilleur fuc* 

. AU- 



Digmz 



7& Lt riàuvem Cmjfnier 

Aloze grillée. ' 

Ecaillez- la & l'incifefc , & après l'avoir frotée i<+ 
beurre & poudrée de fel, faites- la? griller à petit feu 
fur le gril , qu elle (bit de- belle couleur. Vous la 
pouvez fervir à Tozeile & a la Crème , à l'ozeillc 
on y ajjoûcc du pei (il , cerfeuil , ciboiié , Ici, poi^> 
vre , mufeade , & bon. beurre. On peut aufli la 
fervir avec un ragoût de champignons , ou une 
faufie Touffe avec câpres * ou bien faiiçs une fauflV 
avec beurre frais. , ciboule , periil haotié , câpres, Ic- 
touc paiTé à la ca/TeroIe , avec bon affaiibnnemejnt \ 
& vous délayerez le foye dedans pour lier la faune, 
ou bien vous vous fervirez d'un Coulis d'Ecrevicçs, 
fi vous en avez , ou d'un autre. 



AU te M court -bei* llin* 

L'ayant écaillée & incifée , flûtes- la cuire avec 
vin blanc , un peu de vinaigre, fel , poivre , laa- 
rier, oignons piqués de eioux de girofle, citron 
vert» un morceau de beurre -, écant cuire % .tirez U > 
& la lervez fur une ferviette, pour un pluc;tlc IVou 



A N C H O I S, 



I 



Sour de petits poiffbns. de mer qu'an nous ap- 
porte couc confits au fel , 4*ns àz petiçs barils ,ou 
en fait ordinairemene des Salades , &.c'cJtJa, façon 
la plus commune «Je les manger. On faicaullï un 
coulis d'Anchois , qaon appelk Kamolade, & il eu 
entr^ plufiems Ragoûts, rant gras que mai- 
gres, qu'il «feroif inutile 'de rappeler ici ", puifquc 
celaxft fufïifaniment expliqué aux endroits où il en 
faut employer» On remarquera feulement » qua 
Ton peut frire les aréres des Anchois qui vous au» 
ronc fervi , les ayant pafTéesdans une pâte faite ave© 
eau, farine, ua oeuf, & un petic morceau de 

beur^ 
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fcenrre fonda dedans * le tout mêlé enfcmbîe * Se 9 
ou vcuî en garnirez aucre chofe , ou vous Ici; ict- 
rirez pour Hors-d'aeuvrcs.avcC orange & pcilil fric. * 

À-NDOUILL £5. 

- 

Les Andoiiiiles fe fervent pour Entrée?. On fait 
xclles de Cochon , de la manière qui fuie 

■ 

Andtàilles de Cochx. 

Prenez un gros boyau de Cochon , & ôrez-cn le 
gros bout , faites- le tremper un jour ou deux. E- 
.rant bien trempé & lavé , faites-le blanchir dans de 
l'eau, avec un peu de fel , & quelques tranches d'oir 
£nons & de citron. Après qu'il fera blanchi , vous 
Je tirerez dans de l'eau fraîche % & l'ayant .enfuire 
porté fui* la Table , vous fendrez ce boyau en plu- 
sieurs bandes i vous le couperez de la longueur- 
Jonc vous voulez les Andoiïillcs. Vous prendic? 
du ventre de Cochon > & cn orere,z ie gras , &: 
Vous couperez cette viande en gios lardons , de la 
jnême grandeur de vos AndotiiJlcs » & vous les foc- 
.irvcrez ainû avec moitié d* un & d'autre , les ailai- 
fonnanc comme il faut : api^s quoi vous. prendrez 
leschemifes * les bien nettoyer ^ & les faire auili 
tremper quelque tems dans du vin blajic pour en 
-pter le mauvais goûc. Vous les couperez de la lon- 
gueur de vos Apdoiiilles , & ayant ficelé les bouts 
de chaque And^udJc, vous les, pafferez proprement 
dans \a cbemi/e , poar les en revecir > & les lier. 
Qo and vous aurez fait vos Andoiiiiles > il Us faut 
empoter dans uac marmite avec de l'ean 1 des tran- 
ches d'oignon , un oignon piqu« de clous dt gU 
rofle , deux fciijlles de lanrier , un peu de.pant.e de 
Cochon ; & vous les ferez cuire doucement > en 
les éoumant bien > y jertanc après que vous les au- 
rez ecumées , une piate de lait. Vous les laiiTercs 
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refroidir dans le même bouillon , & vous les tire- 
rez enfuire , & prendrez garde de les rompre : on 
les fait griller fur du papier , Se oji les fcre tout 
d'un tems„ 

An dm lies de Vea*. 

Ayez des boyaux de Veau qui foient un peu 
gros , bien lavez Se bien propres , & coupez-lcs de 
la longueur dont vous voulez faire vos Andouillcs : 
ficelez un des bouts » & prenez du lard blanchi , de 
la têcinc de Veau blanchie , de la fraize de Veau de 
même t Se coupez le tout par petits dez ou rouel- 
les. Vous les mettrez dans une caflcrole , & les 
alîaifonnerez avec des épices fines battues > avec 
une feuille de laurier. Il y faut du fel , du poivre, 
un peu d'échalortes hachées ; Se tous y ajouterez 
environ demi-feptier de bonne crème de lai% Vous 
pafTcrez le tout cnfcmble fur le fourneau , Se tire- 
rez a près la caflerolc en arrière.- Il y faut quatre ou 
cinq j lunes d'orufs , un peu de mie de pain ; & 
tout étant bien lié , vous en formerez chaudement 
vos Andoixilles avec un entonnoir > & vous fice)c- 
rez le tout ; après quoi vous les ferez blanchir dans 
de l'eau , Se ics empoterez de la même manière que 
celles de Cochon. 'On les fait cuire de même , il 
les faut aufli lahTer refroidir dans leur bottillon : 
pour les fervir , on les trempe dans tin peu de graif- 
ïc douce, on les pane , & on les fait griller à petit 
feu , Se on les fert chaudement. Ces fortes d'An- 
douilles fe peuvent faire en Eté * quand on eft hors 
du tems des Cochons ; comme dans des Paîs ou 
l'on n'en tue pas toute l'année, ainfi qu'où fait à 
Paris. s 

■ 

MdcîitlUs & Cervelats dé Csrime* 
• Prenez chair d'Anguille, de Tanche , de Carpe , 
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ie Morue fraîche , ou â fon défaut , celle de Co- 
chet , hachez bien toutes ces chairs enfembîc avec 
perfil Se cibpulctes , aiTaifonnez les de poivre > fc: , 
clou , mufeade : joignez- y du bafîlic , graiffe d'An- 
guille & beurre frais , ce qu'il en faut. 

Pilez enfuite les oflemens de Carpe , de Brochet t 
i* Anguille Se de Tanche dans un mortier , obfer- 
vant de les arrofer avec de bon fin vermeil ce qu'il 
en faur. Cêla étant fait , arrofez-cn vôtre hachis , 
duquel vous emplirez des peaux d'Anguille l ccaac 
emplies, faites-les mariner vingt- quatre heures dans 
i\i fel Se de la lie de bon vin : les ayant recirées t 
itjcrtcz-les autant à la grolTe fumée de vôtre chemi- 
née , ou tel rems que tous Youdrez , pourvu que 
le fel Se les épiecs ne foicm point épargnez Se 
lorfque vous en aurez befoin > vous les ferez cuire, 
dans du vin blanc avec fines herbes , ou dans deux 
tiers d'eau , Se un tiers de lie , aufli avec fines hac- 
hes. On ferc l'un Se l'autre froid pour Entremets. 

An DOUILLETTES. 

• 

Prenez de la rouelle de Veau > hachez- la avec da 
lard , fines heibcs , jaunes d'eeufs cruds , fel , poi- 
vre , mufeade : formez vos Andouillcctes de ce ha- 
chis » paiTez-les à la calîcrole f leur faifanc prendre 
une belle couleur , Se en fervant on y délaye de* 
jaunes d'oeufs , avec du verjus > Se un Jus de citron. 
Ces mêmes Andouillettes fe mettent à la broche 
dans des bardes de lard , & on les arrofe derce qui 
-tombe, avec jaunes d'eeufs , & mie de pain , tan- 
tôt de l'un , tantôt de l'autre , pour leur faire picn- 
dre une belle crçûre : Se pour fervir , on y met du 
jus de Mouton ou autre , un jus de citron , & per- 
fîJ fric pour garniture , qUand vous les fervez féches. 

II Ce fait au/îîdcs Andouillettes de Poiflbn , avec 
de la chair d'Anguille & 'de Carpe hachée ou piiéc 
dans le mortier , af&ifonjace à l'ordinaire. D'une 
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partie de cette chair , on forme un Ccrvclac dan$ 
un linge , & on le fait cuire avec vin blanc , beur- 
i*e > un bouquet de fines herbes $ & du refte , on en 
forme des Andouilletrcs , que l'on met cuire dans 
du beurre , avec du bouillon de poiflbn , & un bou- 
quet de fines herbes. Pour le Ragoût que l'on jet- 
te deflus, vous partez des champignons » quelques 
truffes que vous mouillez d'un peu de boiiillon de 
poiiïbn. Si vous avez quelques laitances de Carpe , 
vous les faites blanchir dans de .l'eau , après vous les 
mettez dans de l'eau fraîche , vous les tirez , & les 
merrez arec vos champignons Se truffes qui font 
partez , faire un boiiillon , fi vous avez quelques 
eus d'artichaux , pointes d'afpcrges > queues d'écre- 
vices , vous les menez dedans i & vous liez le Ra* 
goût d'un bon coulis d'écrevices , ou bien d'un au* 
ïre de poiflbrî , & vous obfervcz que cela (oit d'un 
bon goût , & vous jettez le Ragoût fut- vos À£» 
douillettes > en fçrvanr. 

Aiguilles. 

Eft un Poiflbn de Ririere que chacun connoic ^ 
il s'apprête de différentes manières. 

Anguilles farcies. 

Vous les pouvez farcir fur l'arête , en façon de 
Boudin blanc. Vous faices un Godivcau de la 
chair de vos Anguilles , que vous battez bien dans 
un mortier , vous y mettez de la ciême , de la mie 
de pain , avec un peu de perfil & ciboule , champi r 
gnons & truffes : & vôtre Godiveau étant de bon 
goûr , & bien atfaifonné , vous en farciflez vos 
arêtes bien proprement , vous les panez bien de 
mie de pain , & vous les faites cuire au four daus 
une courtière , qu'elles foient de belle couleur. 



■ 
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Anguille au btavc. 

'Quand l'Anguille fera dépouillée , coupez-Ja par 
morceaux , que vous ferez blanchir à l'eau bouil- 
lante. Etant égoutez fur une fërvicttc , tous les 
pdftez au beurre blanc , & vous les faites cuire avec 
fel , poivre , clous * & un morceau de citron , quel- 
ques-uns y mettent un verre de vin blanc. Pafîcz 
auffi des eus d'artichaux * champignons & pointes 
«Tafpcrges , avec bon beurre & fines herbes que 
vous y ajourerez, & faites une faulTc blanche avec 
-des jaunes d œufs & verjus , quand le teras le per- 
«icc ; & qu'on cft prêt à fervir. 

Anguilles À U fstujfe roujfe pour Entrée. 

4 

Etant coupées par morceaux ! , vous les pafTez i 
la cafTerolc avec beurre roux ^ un peu de farine , m 
peu de bouillon de poiffon ou purée claira > cham- 
pignons i ciboules & perfîl haché , un bouquet de 
fines herbes , ajoûteZ-y fèl i poivre * clous & câpres, 
faites bouillir le tout enfcmble* V&tre Ragoût éranc 
prcfque cuit i mettez-y un peu deverjus & de via 
blanc , & faites-le boiiiliir encore un peu > enfuitc 
faires-y une petite liaifon avec un œuf pour le de- 
graifler* 

Anguille frite. 

• * 

Il faut la dépouiller *. ôter l'aréte , Ja couper par 
tranches, la cifcler > ôc la faire mariner pendant 
deux heures dans du vinaigre , fel > poivre , laurier, 
ciboules & jus de citron , puis les fariner > & les 
frire avec du beurre affiné : & fervez léchement 
avec du per/U (m. 

Anguille (ut le gril. 

t 4 

Après l'avoir dépouillée , rnife par tronçons , & 

Dx ci- 
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cifeîée , faites-les marina im peu de temsdansda 
■beurre fondu , un peu de fines herbes , perfil > ci- 
boules , poivre & Tel ; puis,fakes«la chauffer un peu» 
& remuez bien le tout enfcmble > les cirer mor- 
ceaux a morceaux • les paner avec de la mie dç 
pain , & les faire griller à petit feu , qu'ils foient 
de belle couleur : étant grillez > faites une petitç 
faulfe roufle , avec ciboules , perfil , & câpres » puis 
vous mettez vôtre faufle dans le plat, & l'Anguillç 
autour. 

On la fert auffi à la fauiîe verte , que Ton fait 
ainfi : On pile de l'ozeille > & on eu exprime le 
jus \ après on coupe un oignon fort menu , on le 
pa^e au beurre blanc dans une calTerole avec câpres 
hachées -, mêlez- y vôtre jus d'bzcillc , Se celui d'une 
orange , avec fel. & poivre , & fervez pour Ènirée. 

On fa feit auflî à la fauiTe Robert , & à la faulfe 
douce. On la peut fervir aufTi avec une faulfe ai* 





1 




• 



> 

Il faut la dépouiller ? & la bien émondet , la cou* 
per cri trois ou quatre morceaux , félon fa lon- 
gueur > enfuite , mettez l'Anguille dans un plat» 
verfez delfus de bon vin blanc > & l'y ayant laiifé 
quelque tems > retirez-la t faites-lui des incifipns de 
diftance en diftanec fur le dos & aux côtez.> cm- 
plilTez ces incitions d*un$ manière de farce que 
vous compoferez ainfi. Prenez mie de pain blanc 
bien éfraifée » routes^ fortes de fines herbes , perfil , 
ciboules , le tout bien haché , poivre , clou , mus- 
cade & fel • ajoutez- y quelques jaunes d'oeufs durs, 
Anchois pilez , & de bon beurre frais ce qu'il en 
faut t & mêlez le tout enfcmble. rcmplilfez de cet- 
te farce les incifions de vô;re Anguille , enfuite re- 
mettez-la proprement dans fa peau , & liez- la par 
lc$ deux bouts, piquez- la avec une fourchette en 
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pîu/îeurs endroits , puis faites- la rôtir fur le gril ou 
â la broche : étant cuite , ôtez la peau . & fcrvcz-la 
a fec , avec un jus de citron > ou faites- y une S.iuilc 
blanche avec bon beurre , vinaigre , fel & poivre 
blanc j avec Anchois & Câpres , obfervcz qu'il n'y 
a que les gtoffcs Anguilles qui s'accommodent d: 
cette forte. 

Anguille à U Daube. 

Hachez de la chair d'Anguille & de Tanche* > 
aflaifeanée de fel , poivre , clou , mofeade , & fai- 
tes des lacions d'autre chair d'Anguil'e , dont vous 
naetrez un lit fur les peaux 1 & un lit de la cfm'r 
hachée i en continuant ainfi comme un pain long* 
Enveloppez- les dans un linge , & faites-les cuire de 
même que le Jambon de PoifTori 1 c'eftà dire , moi- 
tié eau , & moitié vin vermeil , aflaifonné de clou?, 
laurier Se poivre* Etant refroidi dans (on boii»llon> 
fervez par tranches pour Entremets , plutôt que 
pour Entrées. 

ArtichaTjx. 

Eft un Légume dont on fe fert pour garnir les 
Ragoûts & les Pâtcz de bcatilles. Voici diverfes 
manières d'accommoder des Artichaux, pour fer- 
yir d'Entremets. 

Artichaux k lu fauffe bUncho. 

Taitcs cuire de petits Artichaux dans l'eau & un 
peu de fel. Quand ils feront cuits , palTcz les eus 
dans Ja caffcrole , avec beurre & perfil , aflaifonnez 
de fei & poivre blanc & faircs une faufTe avec jau- 
nes d'oeufs , un filet de vinaigre > & un peu de 
toiiillon. 

D 3 Ar- 
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Artichaux au beurre. 

Vos Artichaux étant cuirs comme deflusj ôrez: 
le foin , & faites une faufle avec beurre frais , vi- 
naigre , fcl & mufeade, & un peu de fariuc pour 
lict la faufle. . , 

Artichaux frits* 

Coupez- les par tranches , ôtez le foin & les fai* 
tes bouillir dans l'eau trois ou quatre tours : tirez? 
lès & les metrez tremper avec vinaigre , poivre ô£ 
fcl , puis mettez-les dans un œuf battu , farinez-les 
& les faites frire dans du fain-doux ou beurre affi* 
aé. Servez. avec perfii frit. 

Autres manière:. 

- 

... - ; 

On fert encore des Artichaux â- la crème : poutr 
cela on les fait cuire à l'eau , étant cuirs on les pafle 
au beurre dans la caflerole , & on y mec de la cre- 
jme 1 avec jin paquet de ciboule & perfil , un jaune 
d\ruf pour lier la faufft s mettez- y du fei & un 
peu de mufeade , & fcrvefc pour Entremets. D'au* 
très les fervent i la Saingaraz de Jambon , pour les 
jours gras , ou au jus > fur quoi voyez l'ElIence de 
Jambon > lettre I. & les Laprcaux a la Saingaraz , 
lettre L. Et enfin , d'autres à l'eftoufade , & glacez. 
Ils font encore d'un grand (eeours roure l'année , 
pour prefque tous les Ragoûts , Potages & Entrées;, 
ainfi il eft neceflaire d'en faire bbnnc proyiûon , en, 
obfervanc cé^qui fuit. 

Cus d % Artichaut en Purée. 

ê 

Ayant bien nettoyé & lavé vos eus d'Artichaux tf 
faites-les cuire dans une eau blanche , qui eft de* 
i'eau > un gros morceau de beurre pêxâ ayee un peu 

lK ■ 
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<âe farine Se du fel , Se lorfqu'ils font cuirs , vous 
les recirez de l'eau blanche pour les meterc en pu- 
rée.* pa/Tez-les après cela dans une écamine , de la 
même façon que l'on fait les pois, faites les miton- 
ner enfuite dans une caffcrolc , à petit feu , avec de 
bon beurre frais , fel , poivre . mufeade Se clous 4 
battus : Joignez- y- un bouquet de pcrfil , ciboule &: 
thim , avec une feuille de laurier i étant prer de fer- 
vir y pilez en un mortier amandes douces pelées , 
écorce de citron confit , bifeuits d'amandes ame- 
res .jaunes d'œufs durs , fuerc en poudre ce qu'il 
en faut ; mêlez bien le tout cnfcmblc. , avec eau de 
fleurs d'orange 5 puis incorporez cette compofition 
avec vôtre purée d'Artichaux , & l'ayant remife un 
moment fur le feu , fervez promtement. 

ArticbMx , mtniert dé Us confervtr. 

Prenez de l'eau félon la quantité de vos Arti- 
*haux , en forte qu'ils puiflent cremper , & faites la* 
bouillir avec du Tel a proportion. Tirez-la enfuite 
hors du feu , Se laiffez la repofer , afin que la crafTe 
du fel aille au fond. Après il la faut couler dw> ic 
pot où vous voulez mettre vos Artichaux , qui doi - 
vent être bien tournez » & les blanchir feulement 
pour en ôcer le foin Se la crafTe. On les lave dans 
deux ou trois eaux , Se on les met enfuite dans la 
faumure que l'on a faire , verfant au dciTus de l'hui- 
le, ou bon beurre» afin que l'air n'y puiffc péné- 
trer. Si on veut > on y peut mettre un peu de vi- 
na\^rc. Il les faut couvrir foigneufement avec da 
papier , 6e une planche par-defTus , pour que cela 
ne refpire le moindre air. Pour les employer , on 
les derfale auparavant dans l'eau fraîche. Us fc peu- 
vent garder une année entière & plus. 
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Autre manière» 

Ayez de bons Arrichaûx , netroyez-Ics bien de 
leurs feuilles , & du foin qui eft dedans avec un 
couteau > que vous coupez proprement roue au- 
tour , jufqu'à la chair, vous les jettez à mefure dans 
l'eau fraîche , pour qu'ils ne noircilfenr point , en- 
fuite vous les tirez de l'eau & les jettez dans la fari- 
ne , en forte qu'ils en foienc tout couverts > vous 
les rangez fur une claie & vous les faites fecher au 
four y & pour vous en fervir , vous les faites trem- 
per vingt-quatre heures t & les faites cuire comme 
les autres : de cette manière ils ne perdent point 
leur goûr. 

On en peut auffi conferver de fecs : & pour ce* 
la , après que vos Artichaux font blanchis , &que 
le foin ca eft ôcé comme ci^deflus , vous les tirez 
fur des grilles ou claies dofîer , pour les faire égou- 
ter > & on les fait enfuitc fecher au Soleil ou dans 
le four modérément chaud , fi bien qu'ils foient fecs 
comme du bois. Avant que de les employer » il 
faut les faire tremper dans de l'eau tiède , pendant 
une couple de jours : ils reviendront par ce moyen i 
comme quand ils étoient frais » & l'on trouvera 
quils en feront beaucoup meilleurs que de l'autre 
manière. En les faifant blanchir , il y faut avec de 
l'eau , un peu de verjus & de fel , de bon beurre 
pour les jours maigres , & pour les j rars gras , ou 
peut y mettre de la bonne grailTe de Bœuf. 

As PEAGES. 

Eft un Légume fort en ufage parmi les alimens 
. du Prinrems > les plus grolTes font eftimées les 
meilleures : elles fe mangent de plufieurs manières. 
Il s'en fait des Potages., avec différentes Volailles, 
*u à la Purée Yertc , comme on en a pu voir allez 

'«Texctu- 



4 



Digitized by Google 



Royal & Bottrgeoif. S i 

«hexemples : Se on les fert dans l'Entremets pour 
Hors-d'œuvres , ou autres plats ; tantôt en Salade, 
tantôt au blanc Se au jus lié 5 Se tantôt à la crème. 
Voici comme on les accommode de cette dernierc 
forte. - 

A[j*rge$ * U Crimes 

■ 

Il faut rompre vos Afperges par petits morceaux, 
te les faire un peu blanchir dans de l'eau bouillan- 
te , après on les parte au bon beurre dans la catlv- 
rôle , oji avec du lard fi l'on n'a pas de fort bo:i 
beurre , prenant gaide cjue le tourne foit pas trop 
gras. On y met enfuitc du lait & de la cicnc * 
Se on J'aflaifonne doucement , y merrant au/Iî u 1 
bouquet -de nues herbes. Avant <jue de fervir , il 
faut délayer un ou deux jaunes d'œufs avec d^ la 
•crème de lait, pour lier vos Afperges , Se y met- 
tre un peu 4e fucre ; & vous fervez en même 
tems. ' 

On en peut faire autant pour des eus d'Arti- 
xhaux , Se pour les petits Pois ; mais a ceux-ci il 
, faur du fnerc , Se Ain peu de perdliiaché : du refte 
on les parte Je la même manière. 

Vous pouvez auffi fervir des Afperges en petits 
Pois , avec un coulis veird d'écofles de Pois , ou 
-autre cho r e 5 une croûte au milieu , & garni-d'uia' 
cordon de pain de Jambon, 

Afperges jtu jta* 

\ 

"Rompez vos Afperges pût morceaux > paflTez4ec 
avec lard fondu , perfil * cerfeuil xoupé menu , Se 
une ciboulette que vous retirez > aflai&nncz de fcU 
poivre 8c mufeade -, Se les faites ^mitonner avec ua 
peu dç boiiijlon gras dans un jot > â petit feu* 
étant cuites tomme il faut, vous les dégraderez, 
& y mettrez, un jus 4e Mouton &de disant fer- 
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▼ez i courte faurtc. On ferc aufli des Afpcrges ■■ eus, 

bâton entières , a l'cflcncc de Jambon. 

Affermes au beurre*. 

Faites cuire les Afperges dans l'eau avee un. 
peu de fcl , prçnez garde, quelles ne cuifenc pas 
trop ; étant cuites à propos ,..tirez-lcs >.& les met- 
tez égouter , dreiTéz-les dans un plat , &• faites 
une faufle avec beutie-, fel ^vinaigre & mufeade ; 
ou poivre blanc , la remuant toujours , y & vèrfez- 
Ja fur vos Afperges , quand elles feront 
11 n'y a rien en cela que d'aflez connu ,,aufli?bicfl<. 
<juc pour les Afperges eu Salade. 

Afperges* Manière Ae les cêtiferver. . 

Ocez-en le dur , & les faites bouillir un bouil- 
lon avec fcl & beurre > remctcezJcs dans l'eau 
fraîche , & les faites égouter. .Etant froides , mer- 
tcz-les dans un vafe oii elles puiflent être de leur 
longueur , avec fei , clous entiers, citron verd>> 
Se autant d'eau que de vinaigre : couvrez-les de 
beurre foudu comme les Artichaux , mettant un 
linge encre deux 7 & les tenez dans un lieu tem- 
pêté. Pour vous en fervir > faites-les tremper & cuis- 
se Q)nunc iès.autrcs». 
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B. 

Bain-marié. 

PHenez trois livres de tranche de Bœuf, trois li- 
vres de rouelle de Veau , & une livre de rouel- 
le de Moucon maigre , le roue bien dégrairtc i un 
Chapon que vous vuidez , & ôiez la peau ; une 
Perdrix : Prenez un pot de terre de ta grandeur 
qu'il faut pour tenir cette quantité de viande : Fai- 
tes bouillir le pot de terre dans de l'eau avant dz 
vous en fervir -, enfuite mettez-y les viandes mar- 
quées ci-dciîus* & aflaifonnez-Ics d'un périt oi- 
gnon piqué de deux clous tant (bit peu de fel : 
Mettez -y trois chopincs d'êau ; fermez le pot ds 
fôn couvercle > & le bouchez bien autour » de' parc 
& de papier collé , de peur qu'il ne forte aucune 
fumée. Mettez* un chaudron fur le feu , & y met- 
tez de l'eau , qu'elle bouille , mettez* le pot de tet- 
tc dans le chaudron» &' ayez de l'eau toujours 
bouillante* & lorfquc telle du chandfon diminue, 
revuidez de cette autre «au bouillante dans le chau- 
dron , & rentrecenez toujours d T eaa , Se qu'il bouil- 
le pendant cinq heures 4 -après quoi vous l'orez , &C 
Y ouvrez , & partez le bouillon dans wne étaminc on 
fervictte i lailTez-le repofer de le .dégraiffez bien. 
L'on s'en fort pour les malades , <©u pour «mtonnec 
des croûies : & lorfque vous le roulée faire au Ris # 
il n'y a qu'a remplir le corps du Chapon de Ri* 
:bicn épluché , & le faire àt la même maaiere qu3' 
«cfi marqué ci -dciTûSv 

■ 

îî faut prendre «ne luire de JRorc^ 'étant Ken -é- 
-Aaudée , vous en levé* la peau proprement , ^oe.r 
p/ôuez la-chair du- coi , & la coupez jtfr petires- 
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branches > que vous mettez dans un plat , 8c Tatfai- 
ionnez de fel , de poivre > fines herbes > fines épi- 
ces , per/îl , ciboules hachées > & une rocambole* 
le tout bien mêlé enfemble : coupez aîTrant de 
tranches de Jambon maigre , comme de Porc ? » 
mettez la peau de la hure dans une cafferole de fa 
grandeur ; cnluite il faut la remplir de cette ma- 
nière : Faites un lit de petites tranches de Porc , 
qui font affaifonnées ; un lit de tranches de Jam- 
bon , un lit de Truffes coupées' par tranches , un 
lit da tranches de Porcs j un lit de tranches de 
Champignons , & un Ht de tranches de Jambon y 
continuant toujours de même , jufqu'à ce qu'elle 
foit pleine , & renverfez pai>derfus le refte de f.l 
peau i & la bien coudre , la mettre dans un linge > 
& la bien fieler. Prenez quatre à cinq livic, de 
tranches de Bœuf, i & les coupez par petites tran- 
ches , & les battez > & en garniriez le fond d'une 
caiferolc , & de bardes de lard , & les mettez fuer 
comme un jus > étant roux , jettez-y une geoffe 
.poignée de farine , & les remuez fept à huit tours 
iur le fourneau , jufqu à ce que la^farine foit cuite f 
& les mouillez de moitié bouillon & moitié eau 
dérachezrbien le fond de la cafTerole *, mettez vôtre 
J*alon dans une marmite de la grandeur qu'il faut r 
& vuidez-y ce jus , & les tranches de Boeuf afTai- 
fonnées de fel , de»poivre , fines épices , laurier , 
bafiiic r tranches de citron vert , oignoîis , pcr(îi , 
ciboules , carottes , panais , deux bouteilles d * vin* 
blanc: voyez qu'il (oit mouillé comme il faut , & 
le mettez cuire cinq à fix heures ' -étant cuit gourer 
le jus, qu'il foit d'un bon goût -, le retirer du feu, 
& le laiffer refroidir dans fon jus ; étant froid > ti- 
rez- le , & le déficelez v --&cn&cez le linge : pliez 
Aine ferviecte Jur un plat , dreflez le Balon deltas * 
le garnirez de perfiU 3c le ferrez ;pour E PI re- 
mets. 

ion fait des Baloas fans 3iure : il faut rrcmïrc 

4c 
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la ehair de Porc , du cou , & le feivir d'un flan- 
chet de Bœuf pour envelopper , au lieu de la peau 
de Ja hure , & le faire de même* 

B A R B E A C. 

Eft un Poiflfon de mer & d'eau douce , de gran- 
deur médiocre ; il eft d'un tres-bon goût , êc s'ap* 
^îéte de difFeiente maniete* 

Barbeau en Cajferole* 

Après avoir habille proprement vos Bavbeauxvous 
hs faires cuire dans une caffcrole , avec vin , beur- 
re frais , fcl , poivre , & un bouquet de fines her- 
bes î éranc cuirs , p;cnez un morceau de beurre % Se 
-maniez- le avec un peu de farine , & le mettez de- 
dans pour lier la faufle 5 il y en a qui fe fervent d'un 
petit roux » qui eft un morceau de beurre avec un 
peu de farine rouili , & le mettent pareillement de- 
dans , les drelTent dans un plar , & les ferveur. 

D'autres les font cuire, comme ci-deflus , à Per- 
ception du beurre qu'ils n'y mettent point: ils les 
fervent enfuitc avec un Ragoût compofe de cham- 
pignons, truffes , morilles, eus d'Arcichaux , fel , 
poivre , beurre frais , bouillon de poiiTbn ou jus 
«l'oignons* 

Barbeau au court bouillon , ou au bleu. 

Ce font ordinairement les gros Poifïbns que Von 
îait cuire de cette manière : pour cela ayez un beau 
Barbeau , vnidez-le fans l'écailler, mettez- le dans un 
plat , & jertez deffus du vinaigre & du fcl , tout 
bouillant : faites bouillir enfuite dans une poiffon- 
-nierc du.vin -blanc , verjus , fel , poivre , clous * 
itiufcade* laurier) mignon , rirron vert àu orange 
4icheï. quand il4>oiiilliKi 4 a grand feu , mettez- y cui- 
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re vôrre Barbeau ; 6c quand il fera cuic vous le rire* 
rez 8c fervirez à fec fur une ferviecte blanche , garni? 
de petfil ou de creffin , pour un plac de Roc. 

Barbeaux g rîlli^ 

Il faut les écailler , les vuider > & les ioeifer !ege-~ 
rement fur les côtes > enfuire vous les froterez de 
beurre fondu , & poudrcrrzde fel menu , puis vous 
les ferez griller fur le gril ; étant griller vous ferez- 
une faufTe blanche avec beurre frais , fel , poivre , - 
mufeade , deux Anchois , câpres , une ciboule en- 
tière , avec un peu de farine pour lier la Sanfle j 8C 
vous mettrez une goutte d'eau & un filer de vinai- 
gre ,& vous tournerez la Saulîe jufquà ce qu'elle 
îbit liée, pour la jetter enfuite fur vôtre Poifîbn i ou 
bien faites- y la même SaufTe que pour le Brochet à ; 
la broche t & garnirez 4c même. 

• 

B a x b o t t: e. 

I 

Eft un Poiflbn de Lac & de Rivière. Les œufs* 
qu'elle a dans le corps, ne valeur rien. Vous les 
pouvez fervircn Ragoût &en caflerolc > les mettre- 
en pâte , & en faire un Potage au bouilloa roux. 

Bàrbotfrs en Ragoût. 

Nettoyez les Barbotfes de leur limon avec eltt* 
-chaude; & les ayant farinées faites- les frire en bon- 
ne friture » & les mettez dans un baflïn avec beurre' 
roux, farine , Anchois fondus ,1e tout pafTé eft- 
femblc» affaifonnez de fel & mufeade , une ciboule* 
câpres & \ \s d'orange, ou yerjus de grain »Garnif- 
fez de pedil frit & citron par tranches } 8c [ cryCZ 
pour Entrée, comme .w les aunxs J^agottcs de 
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Barbotas en Cajferele* 

Limonez les Barbottes , gardez le foye • & paf- 
fez- les à la calTciole avec beurre roux i puis les mec-» 
tcz dans une terrine avec le même beurre , un peu 
de farine fricc , & vin blanc ; alTaifonnez de fel > 
poivre > mufeade , un bouquet de fines bcrbcs,,ôc 
un morceau de citron verd. Faites un Ragoût à, parc 
de la même faufle des Barbottcs* avec les foyes Se 
des champ ignonsj & garnirez* en voire plat» y ajoûs 
ram un jus de citron en fervant. 

Barbottes en gras. 

■ 

Après avoir liraonéros Batbptres A l'eau chaude», 
tous les vuidcz ♦ & vous en gardez les foyes ; puis 
vous les mettez dans une cailerole avec un jas de 
Ve*\rfingé , c'eft-à dire ,4noitié lié * avec deux ver- 
res de vin de Champagne i Se vous les afTaifonnez 
de fcl , poivre , clous , oignons , citron verd , per- 
fil & fines herbes \ après vous pafTez quelques cham- 
pignons Se truffes dans un peu de Urd fondu» Se 
vous les mouillez de jus j enfuite vous le dégnirtez 
& vous le liez d'un bon coulis de Veau & de Jam- 
bon r Jk vous y metrez les foyes de vos Barbottes ; 
puis aptès vous tirez dans un plat les Barbottes de 
leur jus où elles ont cuit s Scvous prenez garde que 
vô:rc Ragoût foit d'un bon goût qu'il aie de la 
pointe , Se vous le jetiez fu* v.qs Barbottes , & les 
fcrvez chaudrmenr, 

Lcfdircs Barbottes fe font en maigre de la même 
manière i vous n'avez qu'à faire un p tir roux > le 
mouiller de bouillon dé PoilTou , au lieu d'un jus de 
Veau > & pour le Ragoût le mouiller , au lieu de 
}ûs , d'un bouillon de PoiiTon % Se le lier d'un bon 
«uulis mai^re^comme. celui i JL'icviccs* • 
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B À R B U Ei 

Eft un Poîflon de Mer ; fa chait tft aflez délica- 
te i & d'un fore boa fec. 

Sarbsii marînee pour Entré*. 

• 

Vôtre Barbue ayant été habillée , vuidée Se încî- 
fée fur le dos » pour que la marinade pénètre , met- 
tez- la rnàrincr pendant deux heures dans du verjus» 
ici , poivre, ciboules , laurier & citron - étant mari* 
née > vous la tremperez dans du beurre fondu , Se Il 
poudrerez de fcl , mie & chapelure de pain bien fi- 
ne > en faite vous la mettrez cuire au four dans une 
tourtière ; Se quand vous jugerez qu'elle fera cuire» 
& de belle couleur * vous la fervirez garnie de pe- 
tits patez , ou de croûtons & perfil frit , ou de cham* 
pignons frits, oh des rifTollcs , ou d'hacteletces d'an- 
guilles. 

Barbue en SzUde. 

Vous la faîtes cuire au court-boîiillorï > & érant 
froide , vous la coupez en filets , dont vous garnif- 
fez une aflîerre , & de la petite Salade j Se vous l'af- 
faifonnez de fcl, poivre , -vinaigre Se huile ; ou bien» 
vous y faites la ramolade que nous avoxis dit , page* 
& fervez pour Entremets- 

jtutres manîefeu 

Si vous n'avez point d'autre plat aut>lanc , laitTez 
votre Barbue entière \ & fervez-la chaudement pour 
encrée , avec une faufle biaiKhe lice avec de la crè- 
me , alTaifonnée de {ci & poivre blanc* 

On la (ert aulti en filets à la faufle aux Anchois* 
& au coucc-bouilion fur mie fccvicxtc 9 étant froide» 

f OUI' IOU 
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Vous pouvez encore la mettre en Paté comme le 
Turbot , hors qu'elle ne doit pas cuire fi long-tcms. 

Barùue , Turbot , Soles , Quarelets , Cailleteaux , & 
Limandes au Conn-iomlton. 

Ces fortes de Court-bouillons fc font différem- 
ment des àutres : Une heure devant de mettre vôtre 
Poilïon cuire , vous prenez du fel à proportion de 
la groiîcur de vôtre Poiflbn , que vous mettez fon- 
dre dans de l'eau ; & quand il cft fondu* & que l'eau 
cft repofée» vous la pa(Tez dans un linge tout doa« 
cernent , afin que la crafTe refte au fond ; puis vous 
mettez vôtre PoilTon dans la turborierc ou cafferole 
de la grandeur de vôtre PoifTon , & vous y vuîdez 
ladite faumure dedans i vous y mettez de Peau à 
concurrence que.lc Poiflbn baigne , avec quelques 
clous , feiiillcs de laurier , oignons & poivre blanc ; 
vous le mettez fur un fourneau pour le faire cuire y 
& quand vous voyez qu'il eft cuir , vous le retirez , 
& le mettez fur des cendrcs.chaudcs > & fous y jet- 
tcz une pinte de lait î puis vous le ferrez fec fur un 
y plat , avec une ferviette blanche , garnie de peifij 
verd , pour le Rot. 

On obfervcra que ce PoitTon ne veut pas beau» 
coup boiiillir : Il y en a qui le plient dans une fer- 
viette pour le faire cuire* mais cela dépend de la vo^. 
ionté des Officiers. 

- 

Bécasse. 

Eft un Oifeau de pafTage , que chacun tonnoic 
par fon long bec. 

Bectffe: m vin pour Entrée. . 

Il faut prendre les BecafTes 5c les couper en quatre, 
en ôcer le dedans pour faire une liaifon.Mcttcz en- 
fuite 
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fuite vos Becaflcs dans une caflerole avec des truffe^ 

3uc vous couperez par tranches , des Ris de- veau , 
es champignons, des mouflerons s Se partez le cout 
enfcmble , avec lard fondu , & le mouillez de bon 
lus de Bœuf; aflaifonnez le tout de fel > poivre 
blanc , ciboule , & y mettez deux verres de vin > 
faites bien boii.liir le tout:& quand celaeft bien cuir* - 
on délaye dans la faufle le dedans des Becafles , que 
Ton a referiez pour lier la faufle > ou bien on fe ferc 
du coulis de Becafles , ou de quelques autres bons 
coulis , que Ton a : on peut aufli mettre une cuille- 
rée d'eflence de Jambon » le tout bien dégraifle. 
Rangez vos Becafles dans le plat , le ragoût par def- 
fus \ & preflez un jus d'orange avant que de fer vit 
chaudement • 

► 

Sslrni i± Becajfts an vm. 

*\ 

Faites rôtir des Becafles ; & quand elles feront â 
^emi cuites , coupez les en pièces, & mettez-les 
dans une caflerole avec dû vin -, félon la quantité 
<tes Becafles que vous aurez. Mettez y des truffes, 
des champignons hachez > un peu d'anchois & de 
câpres , & faites cuire le tout. On lie la faufle avec 
quelqne bon coulis : on dreife en fuite tes Becafles • 
Se on les tient chaudes > fans qu'elles bouillent. Au* 
paravant que de fervir , vous les dégraiflerez bien » 
& vous y prefltrez un Jus d'orange , & fervirez chau- 
dement. 

On peut aufli faire une Enrréc de Becafles en 
furtout ; fur quoy voyez l'article des Pigeons qu'on 
accommode ainfi , lettre P. & le Pâté chaud de Be- 
cafles & Perdrix, au premier article des Pâtez. 

Bécassine* 

Eft une efpcce de Bccafle , mais bien plus petite 
& différente en couleur : c'eft aufli unOifeaudc paf- 

fot 



Digitized by Google 



Royal & ÏÏourgeoir. j * 

fage- tes Bccaffincs fe peuvent fcrvir en ragoût 
au/IÏ bien que rôties. Pour cela fendez-les en deux, 
& n otez rien du dedans : pafTczlcs à la cafTcrolç a- 
vec lard fondu ; aflaifonnez de fel , poivre blanc, 
une ciboalc que vous retirerez , & un peu de jus de 
champignons & de citrons» fervez. 

Bectjfines en furtout. 

Il faut avoir une farce à croquets de laquelle vous 
ferez un bord dans le même plat que le furrout doic 
être fervi. Vos Becaffines étant cuites à la broche , 
vous en ferez un falrai , que vous laifleiez refroi- 
dir avant de Je mettre dans le p!ax ; eofuitc vous le 
couvrirez du refte de vôtre farce que vous dorerez 
& panerez proprement, Se les mettrez cuire au four, 
de belle couleur ; puis vous les fervirez chaudement. 

Beignets. 

Il fe fait des Beignets de plufieurs manières. I! y* 
a des Beignets de pomme , des Beignets au lait , des 
Beignets de blanc mangcr,des Beignets de Bouillon, 
Se des Beignets à l'eau , Se on fert les uns Se les au- 
tres en Entremets. Yoici pour les Beignets à l'eau.. 

Beignets à l'eau pour 'Entremets. 

Prenez une cafTerole » Se y mettez de l'eau , avec- 
gros comme une noix de beurre , Se un peu de fel 9 
avec de l'ccorce de citron verd Se confit .haché bien 
menu. Faites boiiillir cela fur un fourneau 1 Se y 
ayant mis deux bonnes poignées de farine , tournez- 
le à force de bras jufqu'à ce que cela fe détache de 
la cafTero/e. Alors vous le tirerez en arrière : & y 
mettant deux jaunes d'œufs , vous les mêlerez bica 
cnfemble , continuant d'y mettre deux œufs à deux 
oeufs jufqu à dix. ou douze p .quc vôtre pâte foit de«^ 

IL- 
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Iicare. II faut cnfuite fariner far fon cour, fremper 
la main dans la farine , <Sc tirer vôcre pare par mor- 
ceaux fur le tour. Quand elle aura repoféil faut la 
rouler Se couper par petits morceaux , empêchant 
qu'ils ne s'attachent Pun à l'autre : & quand on fera 
p et à fervir , vobs les frirez dans du bon fain-doux ; 
& les ayant tirez , vous jetterez du fuerc de/Tus & 
de l'eau de fleur d'orange , & vous fervirez prom» 
tement pour Hors-d'œuvrc. On peut auflî garnir 
des Tourrcs de crème. Les Beignets au bouillon fo 
font de meme > au lieu d'eau > vous vous fervez de 
bouillon. 

Entremets de Bngnets au bUnc*manger. 

îl faut avoir du Ris , & le laver en cinq ou fit 
eaux ; & le faire fecher a l'air du f:u mais bien. 
Vous le pilerez après cela dans un mortier, &paf- 
ferez cette farine par le tambour i afin qu'elle foie 
bien fine ; il en faut une bonne demie once > fck>o 
la grandeur de vos plats. Vous prendrez une cafTe- 
fole , vous y mettrez cette farine , & la délayerez 
bien avec du lait i vous y ajouterez après une cho-» 
pine de lait, & mettant le tout fur le fourneau, vous 
aurez foin de remuer toujours On y met auffi quel- 
que crtomac de Poularde rôtie , hache * & vous for- 
merez vôtre pâte comme fi c'étoit pour faire une 
Crème piciffiere. Il faut fariner fur fon tour , vui- 
der cette pâte deflus , & la défendre avec vôrre rou- 
leau. On peut encore y mettre un peu de fucre d'é- 
corce de cirron confit , & de citron verd râpe en 
cuifant. Vôtre pâte étant refroidie & bien étendue 
furie rour.il faut la couper par petits inorecaur 
comme les Beignets à l'eau : Çarincz vôtre main , & 
les roulez proprement avec , & faitcs-le$ frire dans 
du bon fain-doux > comme les autres Quand on 
fera prêt à fervir , fucrez & poudrez-les de même 9 
ayee de feaude fleur d'orange ; & s'ils vous fervent 

de 
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de plat , garni/Tcz-lcs de Beignets à l'eau ,ou au- 
«es. 

Beignets au Uit. 

On les fait de même que les Beignets à l'eau, maïs 
il n y faut pas tant mettre de farine , afin que la pâ- 
te fou un peu plus délicate. Si elle ne l'cft pis af- 
fez , vous y mettrez quelques jaunes d'œufs davan- 
tage dans la caflerole.il faut enfuire prendre une af- 
fiette , & renverfer la pâte fur le eu de ladite aflict- 
te , bien étendue : & ayant du fain-doux bieu chaud 
& une cuillierc en main > vous formerez vos Bei- 
gnets avec le bout que vous tremperez de tems en 
tems dans le fàin-doux , afin qu'ils ne s'attachent 
pas à la cuilliere. Vous remuerez toujours la poêle 
doucement : & quand vos Beignets feront bien co- 
lorez » vous les tirerez & fucrerez tout chauds , ce 
Jes poudrerez d'eau de fleur d'orange : a^rès quoi 
vous les fucrerez encore un peu On en peur glacer 
fi 1 on veut avec la pelé du feu , & les fervir chau* 
demenr. 

- 

Antres Beignets. 

Echaudcz des Amandes douces Se les pilez dans' 
le mertier , arrofez-lcs de tems en tems , d'un peu 
d'eau claire , afin qu'elles ne deviennent pas en hui- 
le s étant pilées comme il faut , vous, les ôrerez du; 
mortier > & pilerez enfuite écorce de citron confi- 
te » fromage de Gruiere , jaunes d'oeufs durs » bif- 
cuits d'amandes ameres , un peu de canclleen pou-' 
dre t & un peu d'eau dç fleur d'orange pour les hu- 
mcdïcr > le tout à proportion. Ayant donc bien pi- 
lé tour > vous y remettrez vôtre pâte d'amandes , & 
vous y ajouterez marmelade de pommes , & d'abri-' 
cots fucre en poudre & fleur de fiirine , le tout en- 

fcml?Ie , & cp, formerez une pâte fuffifante pour la- 
ma- 



- 
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manière fut le tour ; enfuice vous la roulerez & îa 
couperez par morceaux , empêchant qu'ils ne s'at- 
tachent l'un à l'autre , & quand on fera prêt A fer* 
vir , vous les frirez dans du bon fain doux , 8c les 
ayant tirez * vous poudrerez' du fucre dcfïus & du 
▼in d'Efpagnc , & fer virez promtement pour Hors- 
d'œuvres. 

Antres manières de Beignets* 

On fait encore des Beignets de pommes , d'abri- 
cots en confiture feche \ de pruues , de cerifes a 
oreilles, de piftaches liflees, de grofeilles rouges con- 
fites , de grains de grenade , & de parmefan ; au* 
uns il faut une pâte claire , & aux aurres plus forte. 
Comme c'eft plus une affaire d'Officier que de Cui- 
finier i nous n'en dirons pas davantage. 

Ladire pâte fe fait avec de la farine , un peu de 
fel > de l'eau que vous délayez bien . puis vous y a- 
joûtez un œuf blanc & jaune , que vous battrez bien 
long-tcms enfemblc , puis vous faites fondre eros 
comme une noix de beurre, que vous délayez dans 
la pâte. Vous ©bfçrverez de la faire délicate , feloa 
vôtre fruit. 

B ï € H E. 

Eft la femelle du Ceff qui eft un animal fauvage. 
P*ur favoir la manière d'accommoder la Biche , on 
peut confulter l'article du Cerf , étant de même 
nature , finon qu elle eft plus molle 8c plus 
fade. II faut donc la faire tremper dans une 
marinade de même , après l'avoir piquée de menu 
lard. On larrofe en la faifant rôtir , & étant cuite, 
on y met câpres , & un bon coulis dans fon dégour, 
pour fervir detfous ladite Eutréc , Se on la fait mi-* 
tonner dans fa fauflè. 

On peut aufli , étant piquée , matinée , & rôtie 

eu- 
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-enveloppée dans du papier , y faire une fa u/Te dou- 
ce, 3 avec vinaigre i poivre , lucre , canelle , & une 
échalotcc enriere* 

BET4PERAVE&. 

La Betterave eft une efpece de légume qui pour 
.être commun ne doit pas être méprifé i c'elt la Ra- 
cine d'une plante que nous appelions Bette ou Poi* 
réc rouge. Voici la meilleure manière de la man- 
ger. 

Betteraves frites. . 

Ayant fait cuire vos Betteraves au four, pelez les 
& les ayant coupées de la têce à la queue en maniè- 
re de Soles , de ïcpailTeur de trois ou quatre écus , 
mctcez-les tremper dans une pâte claire , faite de- 
vin blanc , fleur de farine , crème douce , jaune & 
blanc d'œuf crud ( plus de jaune que de blanc ) poi- 
vre , fcl & clous de girofle en poudre ; enfuite ti- 
rez-les de cette pâte , Se les poudrez de farine , mie 
de pain Se perfil haché : faites- les frire enfuite , Se 
étant feches , fervez dans un plat particulier pour 
JEnrremcts , avec jus de citron. 

On mange les Betteraves en Salade, on les fricaf- 
ic avec beurre , perfil , oignons , paivre & fcl. 

B ï S XX E . 

Eft un Porage en ragoût. On fert des Bifques de 
Cailles , Chapons & Poulardes , 6c plus communé- 
ment de Pigeons. Nous allons premièrement mar- 
quer Ja manière de celles- ci. 

Bifijue d$ Figeons. 

♦ 

* 

Il faut ftctvdre les Pigeons les plus frais tuez , les 

échan- 
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échauder , blanchie & éplucher , les vuidrr Sz rrouP- 
fer proprement , les faire cuire dans de bon bouillon 
clair , avec plufîeurs bardes delatd , un oignon pi- 
qué de clous de girofle , deux tranches de citron , 
le tout bien écume. On ne les mettra au feu qu'une 
heure aupaiavant que de fervir , félon la groileur de 
vos Pigeons ; étant cuits > vous les tirerez en arriè- 
re. Pour faire le ragoût > il faut des Ris de-veau bien 
blanchis , coupe/, en deux t les champignons cou- 
pez par octits morceaux , des truffes par tranches > 
des eus d'artichaux en quatre > & un entier oour 
mettre au milieu de vôtre Potage. Vous paflerez 
proprement ce ragoût à la caflèrole avec un peu de 
lard & de farine , &. un oignon piqué de clous de 
girofle ; Se n'attendez pas qu'il rouflilTc Quand il 
cft ainii paffé , on y mec un peu de bouillon , & 
vouslcla-ifféz cuire avec une tranche de citron. Si vous 
voulez enrichir encore ce Potage , \ous ferez cuire 
à part dans une petite marmite , des crêtes bien é- 
chaudées & bien épluchées , avec des bardes de 
lard , de la grailfe de Veau & du bouillon clair.une 
tranche de citron , un oignon piqué de quelques 
clous de Sjiroflc > fur tout , que le tout foit bien blan- 
chi : pa/fez pour cela un peu de raie de pain dans 
I'érament , avec de bon bouillon > il n'en faut que 
deux cuillerées. Vos Pigeons » vos crêtes & vôtre 
ragoût érant prêts > vous prenez des croûres de pain 
chapelé fechées au feu ou au four ; vous les mettez 
mitonner avec du trumeau , du derrière de cimier 
de Bœuf > un morceau de Mouton , 3c une Volail- 
le i afTaifonncz de fcl & clous de girofle. Ce boiiil- 
Ion fert aufTi à faire cuire vos Pigeons ci-dedus» 
Quand vôtre foupe cft bien mitorinée & attachée au 
plat , on drelfe les Pigeons deflus > & le cû d'arti- 
chaux au milieu > le ragoût dans l'entre-dcux des 
Pigeons , les crêtes fur l'eftomac : le tout bien dé- 
graiifé , achevez de mettre tout le ragoût deifiis. 
Quand vôtre Potage cft bien garni de Tocrc ragoûr , 4 

vous 
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wous jettez par-de/Tus un bon jus <fe Veau «l'une bel- 
le couleur. 

L'on fert ces Bifques-ià au blanc \ c'eft-à dire , au 
lieu d'un jus de Veau , vous y jettez un coulis blanc 
clair par de/Tus. Pour faire ce coulis blanc , vous 
prenez une Poularde que vous faites cuire à la bro- 
che 1 étant cuite vous ôtez les peaux Se la dcfo/Ic^ 
pour en oter le blanc , vow y donnez trois ou nua- 
tre coups de couteau > enfiiite vous pelez dix-huit 
amandes douces , Se vous les pilez bien dans un 
mortier avec une goûte d'eau , de peur qu'elle ne 
tourne, après vous mettez le blanc de la Poularde 
dans lemoftier,vous y ajoutez quatre jaunes d'œuf* 
durs , Se vous pilez bien le tout ensemble ; vous pre- 
nez enfuite une livre & demie de Veau, avec une 
tranche de Jambon ; vous coupez le Veau par tran- 
ches , que vous mettez au fond d'une caflcrole , a- 
vec un oignon coupé par tranches , un morceau de 
panais Se de carot$ , aulli coupé : vous couvrez la- 
dite cafferole , 8e vous le mettez fuer fur un four- 
neau , dans le tems qu'il veut commencer à s'atta- 
cher , il faut prendre garde qu'il nc$ foit pas roux^ 
il faut le mouiller de deux ou trois cuillcréesde bo& 
bouillon , *felon la quantité que vous en voulez fai- 
re , Se y mettez gros comme deux oeufs de mie de 
pain , avec une ciboule entière , un peu deperfîl , 
arec trois ou quatre champignons frais^ne ou deux 
truffes vertes. Quand vous voyez que le Veau eft 
cuit , vous ôtez Icfditcs tranches" de Veau hors 
de la cafleiole , Se vous prenez vôtre appareil pilé, 
qui eft dans le mortier , Se vous le délayez avec ce 
jus , Se vous luy faites prendre un bouillon fur le 
fourneau > vous le pa/Tez enfuite à i'étamine, & vous 
obfèrvez quand il ell paiTé qu'il ne bouille pas , de 
peur qu'il ne tourne ; Se quand yous voulez vous ea 
lervir , vous le mettez fur des cendres chaudes. Ce 
coulis fert pour tob ce s fortes de Potages de viande 
blanche , comme tetes d'Agneaux , Poulets , Pi- 
Tom /. E geons ? 
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gcons , Chapons , Poulardes , & même de Perdrix* 
Se des Potages atix concombres farcis pour garnitu- 
re , avec un petit pain farci dans le milieu. Ce cou- 
lis fert au/Ti pour toutes fortes d'entrées de filets de 
viande blanche. 

Antre Bifque dePigeoneaux. 

Ayez des Pigoftcaux à proportion de la grandeur 
Jdont vous voulez vôtre Bifque,plufft«-lcs Se les b an- 
chiffez a 'eau chaudes vuidez les bien , & es trouf- 
fez ; bardcz-les de pétit lard, Se les faites cuire dans 
de bon bouillon avec du clou entier , du poivre , un 
oigndn blanc , enfuite vous y mettez chi tel , & un 
bouquet de fines herbes > & vous les achèverez de 
cuire : étant cuits , tirez-les de leur bouillon pour 
les réîîiettre mitonner dans de bon jus de Bœuf & 
de Motiton , avec un peu de jus de citron > faites 
'mitonner vos croûtes avec de bon bouillon i drefTc* 
vos Pigeons deflus Se fèrvcz. 

Bifque de Poularde. 

Vuidez & trouflez proprement une Poularde ; lai* 
tez-la blanchir dans de l'eau chaude, & la faites cui- 
re dans de bon bouillon clair, avec pluficurs bardes 
de lard, un oignon piqué de clous de girofle Se deux 
tranches de citron s ayez foin de la bien écumer : 
vous la laiffez cuire comme il faut j étant cuite > 
vous Yotçj. du feu Se la mettez fur les cendres chau- 
des pour l'entretenir chaudement > enfuite on fait 
un ragoût compofé de Ris-de veau blanchis , des 
champignons des truffes , des eus" d'artichaux , le 
tout coupé par petit morceau , que vous paflez 
dans la cafTerole avec lard fondu : vous le mouillez 
d'un bon jus de Veau , Se étwt bien dégraifle vous 
le liez d'un bon coulis léger de Veau 8e de Jambon-, 
tous y mettes un peu de jus de Veau pax-deflus: 
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votre ragoût étant bien fait , vous faites mitonner 
vos'cr^iites de pain chapelé , avec de bon bouillon ; 
«tant bien mitonné, vous drertez vôtre Poularde 
Je/Tus , ôc vôtre ragoût tout autour , & fervez. 

Blfjue de CtilUs & autres. 

Vous trouflez vos Cailles bien proprement com- 
me des Poulets , & vous les partez au roux ? qu'el- 
les foient d'une belle couleur. Vous les emporter 
dans un petit pot f avec bon bouillon , bardes de 
lard , un bouquet de fines herbes , clous de girofle , 
& autre affaifonnenaent > avec un morceau de tran- 
che de Bœuf battu un autre de lard maigre , & du. 
citron verd ; & vous les faites cuire à petit fcu.Vour, 
garnirez vôtre Bifque comme l'autre , de Ris dc- 
veau > eus d'artichaux , champignons , truffes > fr: 
candeaux , crêtes , dont vous ferez un cordon au- 
tour avec les plus belles ; & vous y mettez un petit 
coulis de Veau clair par-deflus. 

Hifiue de Pvijfcn, • 4 

Ayez une belle Carpe Iairée -, l'ayant habillée 5 le- 
vez-en toute la chair , & ôtez toutes les arêtes \ fai- 
tes-en un hachis avec des champignons blanchis > 6c 
les faites cuire dans une cafleroletivcc beurre . ici , 
poivre » fines herbes » fie un peu de bouillon de 
Poiffon ; étant cuit , faites un autre ragoût à part , 
avec laitances de Carpes , foyes de Brochet , queues 
Se pattes d'Ecre vices j ce même ragoût fert au.lî pour 
garnir vôtre Potage : le tout étant cuit , vous Gref- 
fez vos croûtes de pain feché au four, dans un plat , 
Se le moiïiliez de bon bouillon de PoilTon qu'il faut, 
avoir tout pr«?c : vôtre Potage étant bien mitonne t 
yous le garniflez du hachis, & de l'autre ragoût que 
vous avez "fait , & vous fervez vôtre Potage chau- 
dement. Il y en a qui ne fe fervent point du ha- 

E 2. chisp 
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chiv, mais feulement du ragoût. Le corps Je vôtre 
Carpe dont vous avez tiré la chair , peut fervir à fai- 
re du bouillon de Poiflbn j il fe fait avec des Car- 
pes , Anguilles , Tanches & Brochet , que Ton ha- 
bille & coupe par morceaux } on met le tout dans 
une grande marmite , avec eau , beurre , fel , poi- 
vre , un bouquet de fines herbes , & un oignon pi- 
qué de clous de girofle ; on laifle cuire le tout en- 
lemble pendant une heure , & on le parte dans un 
linge blanc. Pour le refte , voyez l'article du Bouil- 
lon de PoiiToo. 

Bifyuê d'Ecrevices en maigre. 

ïaites boiiiller des Ecrevices dans de Peau ; après 
les avoir bien lavées , les éplucher proprement , & 
en gardes les plus belles-, dont vous ôtezr toutes les 
pattes & épluchez la queue , y laiflant tenir la co- 
quille. Du refte des Ecre vices , épluchez- le» , & en 
ôtez ks queues \ & des coquilles , vous vous en fer- 
vez pour faire le coulis , dont vous trouverez la 
manière de le faire a la lettre C. Prenez les queues 
d'Ecrevices > avec quelques petits champignons , des 
truffes coupées par tranches • vous partez le tout 
dans une caflerole ,«avc£ un petit morceau de beur- 
re , & km. iïillcz d'un peu de bouillon de Poiflbn » 

y mettez un bouquet de fines herbes > & le laif- 
fez mironner à petit feu étant cuit, mettez-y quel- 
ques pointes d'afperges , félon la faifon , & une de- 
iiii-douzaine de petits eus d'aitichaux , & le liez 
d'un coulis d'Ecrevices , mitonnez des croûtes d'un 
bon bouillon de Poiflbn , & les laiffez attacher an 
fond du plat - y étant attachées , garniffez le* Potage 
d'une bordure d'Ecrevices , que vous avez éplu- 
chées. Voyez que le ragoût & le coulis foit d'un 
bon goût : Mettez un petit pain farci dans le mi- 
lieu, mettez les eus d'artichaux au tour,avec quel- 
auçs morceau* de laitances de Carpes : jettez le ra- 

goû* 

- 
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goût & le coulis d'Ecrevices par-dc/Tus , & le (er- 
rez chaudement. 

Blanc-manger. 

_ - 

Prenez une couple de pieds de Veau ; ôtez-en 
les os , & une Volaille que vous vuidez , & la fen- 
dez fur le dos , & en ôtez l'ame. Lavez les pieds 
& la Volaiile^ien plufieurs eaux , & les faites blan- 
chir dans de l'eau bouillante ; enfui te les retirer & 
les mettre dans de l'eau fraîche : Empotez la viande 
dans une marmite ou pot de terre \ y mettre deux 
pintes & chopine d'eau ou environ , & la mettre 
cuire i lorfqu'elle bout la bien écumer , & couvrir 
la marmite , & la retirer en arrière pour qu'elle ne 
bouille qu'à petit feu > k bouillon étant réduit pref- 
que a la moitié , & les pieds de Veau & la Volail- 
le étant cuits » mettez un peu de ce bouillon fur 
une afliete,& le LaifTcz geler : vous voyez s'il eft trop 
fort ou trop délicat ; s'il eft trop délicat , il faut fai- 
re bouillir le bouillon : s'il eft trop fort > il faut j 
mettre de l'eau. Paffrz le bouillon dans une ferviet- 
te fur une cafTerole ; laiffez-le un moment repofer , 
& le dégrai/lez bien. Si vous voulez ne faire qu'un 
plat de Blanc- manger , ne prenez de boiiillon que ce 
qu'il en faut pour remplir le plat : pelez une demie 
livre d'amandes douces , & une douzaine d'ameres ; 
pour les peler, il faut les mettre dans de l'eau bouil- 
lante, & enfuite les peler & les mettre à mefuredans 
de l'eau fraîche , les tirer de l'eau & les efluyer fur 
un linge blanc , les mettre dans un mortier , & les 
piler les arrofant de tems en tems d'une goure 
de lait ; étant bien pilées , prenez le boiiillon qu'il 
faut pour vôtre plat , & y mettez du fucre à pro- 
portion de ce qu'il faut , un morceau de canclle en 
bâton , une couple de clous de -girofle , & un peu 
de fcl , des zeftes de citron verd : Faites chauffer le 
lout fur un fourneau : étant chaud , retirez-le , & y 

E z de- 
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dclnycz les amandes pilces dedans , & le faites tr- 
chauffer tant foit peu fur le fourneau s enfuite paf- 
iez-Ie dans une étamine ou ferviette fur un plat ; 
éranr parte , revuidez le Blanc-manger dans l'éta- 
jmine ou ferviette , en y mettant un peu de lait , 
& Je rcpaHèz deux ou trois fois de même , afin 
fjue l'amande pafTe mieux , & qu'il foit plus blanc -, 
étant bien pafïe . & ayant bien prefTc les amandes , 
prenez une feuille de papier blanc . & palTez-la 
deflbs le Blanc- manger pour le dégraiflèr , mettez - 
y une goutte d'eau de fleurs d'orange , & le dref- 
Jêz dans le plat ou jattsoù vous voulez le (èrvir v 
vous le laiflcz geler , & le fervez froid pour En- 
tr:m?ts. 

L'on peut fe fervir de bouillon de pieds de Veau 
feul , fans Volaille : lorfqu'on veut en faire plu* 
d'un plat , il n'y a qu'à augmenter les amandes à 
proportion. 

Blanc-manger de corne de Cerf. 

' Trenez environ une livre de corne de Cerf râpée» 

félon la quantité que vous en voulez faire & fat 

res-la cuire raifonnablcment , en forte qu'en ratant 

* 

avec les doigts , vous trouviez que l'eau en foit de- 
venue comme gluante , cela étant un figne qu'elle 
cil a/Tez cuite : PaiTez cette gelée par une étaminc 
bien fine dans une cafTerole , Se y mettez du fucre 
à proportion de ce qu'il en faut , un peu de feî , 
des zeftes de citron verd , un peu de canellc en 
bâton , deux ou trois clous : mettez la gelée un: 
peu fur le fourneau ; étant chaude , retirez-la , & y 
délayez les amandes pilées : pafTez le Blanc-manger 
dans une étamine ou ferviette fur un plat - y étant 
pafTé , repaflez le , en le revuidant dans l'étamine 
ou "ferviette deux ou trois fois : étant bien padfé , Se 
après avoir bien prefie les amandes > paflèz une 
feiiille de papier blanc pat-delTus pour en ôter l'écu- 
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me , & y mettez une goutte d'eau de fleur d'oran- 
ge j gourez qu'il foit d'un bon goût , Ôc le drcHl-z 
dans ie plat ou jatte où vous vouiez le fervif, & le 
mettez en un lieu froid , afin qu'il gclc : étant j*c- 
lé , c'eft-à-dire , pris comme un caillé , vous ic /er- 
rez pour Entremets froid. Si vous voulez ne fair- 
qu'un plat de Blanc-manger de corne de Cerf , il 
faut ne prendre qu'un quarteron de corne de Ceif 
râpée que vous mettez dans une marmite ou pot 
de tene È avec cinq demi feptiers d'eau , que vous 
faites bouillir* lorfqu'cllc bout , couvrez la marmite 
de fon couvercle , ou le pot de terre , 8c retirez- la 
en arrière , qu'elle ne boiiillc qu'à petit feu * l'eau* 
étant réduite à la valeur de trois demi-feptiers, paf- 
fez votre corne de Cerf dans une étamine ou fer- 
viette , ôc la pîre/Tez bien ; aflaifonnez , & faites le 
Blanc-»iang€r , de même qu'ii eft marqué ci- dellu*, 

B O E U P. 

Comme le Bœuf eft une chofe 2ufli commune' 
ue necefïàire dans le Repas,- il a fa}Iu imaginer 
iverfes manières de l'accommQdçr , qui guUîèut lui 
donner de la délicateffe & faire Kpru^ur Jur lz? 
meilleures Tables. On a déjà vu, cç qui regarde 
l'Aloyau Voici pour d'autres pièces.; 

Grojfe Entrée d'une pièce de £œ$if* 

Prenez uçi morceau de derrière de cimier , au/S- 
grand ou petit que vous voulez $ vous le lardez de 
Jambon & de lard bien aflaifonroé de poivre , fel,- 
coriandre , cànelle , girofle & mufcadc battus p?r- 
fil , oignon , rocambole , le tout bien melé ensem- 
ble vous en ferez entrer autant que vous pourrez 
dans vôtre lard , & le larderez deffus & défions. 
Vous rafTaifonnerez encore de tous vos ingrcdiens r 
&.Je mettrez dans uaecafferole , pour le faire un 

E 4 peu* 
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peu mariner, avec oignons , per/î! , rocambole, 
bafi[ic,thim , vejjus , tranches de citron , & un 
peu de bouillon. Il faut l'y laifïcr deux heures , 
& le faire cuire des le foir pour le lendemain. Vous 
ie mettez dans une ferviette , avec des bardes de 
iard , & vous ferrez bien la ferviette , afin qu'il n'y 
eritre point de grai/Te. Vous choififfëz une mar- 
mite proportionnée > vous mettez une aflîette d'ar- 
gent au fond , de peur que la ferviette ne brûle » 
©u la viande ; & pour affaifbnnement , vous y mét- 
rez de la panne de Porc ou graifle de Bcruf bieti 
fraîche , environ trois livres, fuivant que vôtre piè- 
ce de Bœuf cft grofle. Vous y ajoutez du verjus, 
du vin blanc , canelle , poivre long > tranches de 
citron , mufeade , oignon , perfil , laurier , du fel 
ce qu'il en faut , du bafîlic entier > de la coriandre 
entière. Tout cela étant dans vôtre marmite , vous 
la couvrez , ëc laiifcz bien cuire vôtre pièce de 
Bœuf en cuifant tout doucement. Quand elle eft 
cuite, & que. le bo jillon eft confommé , vous la 
laiflea refroidir dans fa grai/Te ; étant froide , vous 
la coupez en tranches minces , & la fervez pour 
Entremets en qualité de Bœuf à la Royale. Si vous 
Ja voulez fervir pour grofTe Entrée, il ne faut pas 
la couper ; vous faites un grand godiveau avec de 
la cui/Te de Veau , de bonne graifîfe de Bœuf , & 
lard blanchi , champignons , morilles, truffes f ci- 
boule , perfH , une mie de pain trempée dans de 
bon jus , vous hachez bien le tout enfemble , & 
l'a/Iàifonnez de bon gout 5 vous y ajoutez quatre 
ceufs , deux entiers & deux jaunes pour le lier j en- 
* fuite vous mettez de vôtre hachis dans le fond 
d'un plat , & vôtre pièce de Bœuf deflus j vous la 
couvrez du même godiveau , & la mettez au four 
tine heuredetemsj & quand elle eft de belle cou- 
Jeur , il faut y mettre un coulis de Bœuf , bien fait 
k de bon gout j faire un rond au-deflus du godi- 
veau^ 
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Tcaa , faire entrer dedans votre coulis , qu'il p«c- 
tre bien par tout , & fervir. 

Culote Je Eœxf rmlf. 

DefofTez la culote de P«uf s étant defoflee , fea- 
dez-la , & étendez-la le plus que vous pourrez % & 
la piquez de gros lard bien aflaifonne , & de Jam- 
bon. Faites une farce de blanc de Volaille , de 
lard , & de graifle de Bœuf , champignons & Jam- 
bon cuit , a/Iaifonné de poivre , de fel , fines her- 
bes i fines épices , perfil , Se ciboules , un peu de 
mie de pain trempé dans de la crème , & trois ou 
quatre jaunes d'oeufs rrùds ; hachez le tout enfem- 
b!e , & le pilez da ns le mortier ; étendez ladite far- 
ce fur vôtre pièce de Bœuf puis après roulez-la des 
deux cotez , ficelez la bien : prenez une marmite 
âc la grandeur de vôtre pièce de Boeuf, & garnif- 
fez-la de bardes de lard & de tranches de Bœuf bat- 
tu , aflaifonnées de fel , de poivre, fines herbes t 
fines épices , oignons , carotes , panais : mettez vo- 
tre pièce de Bœuf dans vôtre marmite & a/faifon- 
nez-la . de la couvrez de tranches de Batfif & de 
bardes de lard comme deffous : fermez bien vôtre 
marmite 3 faites-la cuire , feu delTus & daflbus pen- 
dant dix à douze heures j faites une faufTe hachée 
avec du Jambon coupé en dez des champignons , 
d:s truffes , des mou/ferons hachez, de la ciboule 
& du perfil ; pafTez le tout dans une caflerole , avec 
un peu de lard fondu , & le mouillez d'un bon jus % 
ctant un peu cuit 5 vous le dégrai(Tez bien & le liez 
d'un coulis de Veau & de Tambon : lorfque vous 
£ les prêt a fervir , vous y mettez un Anchois ha- 
che avec un peu de câpres ; votre pièce de Bœuf 
{•tant bien cuite , you&U tirez de vôtremarmite , 
te la mettez bien égouter , Se la dreflez dans u& 
fiât , vôtre fauffe hachée étant d'un bon goût, vous 
h jetiez fur voue pièce de Bo:uf> & la fervez 

£ î ckw- 
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chaudement. Une autrefois vous la pouvez fcrvir 
avec un ragoût de Ris-de-veau & de crêtes : Vous 
trouverez la manière de le faire , à l'article de l'A- 
loyau à la bteife. On la fert aufli avec des ragoûts, 
de concombres Se de chicorée i vous trouverez la 
manière de le faire à la lettre C. 

Culote de Bœuf , autrement dit Cimier , eû une: „ 
jiéce qui fe prend du côté de la queue. 

Entrée à % une fiéce de Ecuêf.. 

Vous prenez un derrière de cimier , que vous pi- 
quez de gros lard -, & l'ayant mis dans une marmi- 
te , avec deux livres de fain-doux , de bonnes bar- 
des de lard , avec de bonnes tranches de Bœuf &c 
de Veau defliis & deffous & l'aiStifonnemcnt ne- 
cefTaire , vous le faites epire à la braifé tout douce- 
ment , pendant environ douze heures : Faitc\en- 
forte qu'elle n'ait point d'air en cuifant , & qu'elle 
ioit de bon fcl. Sur la fin vous y pouvez- mettre: 
un peu.d'cau-de-vic , &. garnir de marinade. t 

Antre Entrée àeftéce de Bœuf.. 

On peut -fcrvir - une pièce de Bœuf à\ demi falé V 
qu'il faut empoter proprement dans une marmite t 
avec toute forte de iînes épiceries & oignons. Vous- 
" remplirez la marmite d'eau -, vous la ferez cuire &. 
i-ccumerez bien. On y met de bon jus de viandes- 
que l'on a tirées , pour la bien nourrir. Etant cui- 
te , en la dreflant dans fon, plat vous dégraiffez un. 
peu par-defîus , & vous y menez une fauffe hachée 
de Jambon , g.irnr de marinade de côtelettes de 
Veau frit pique > & de concombres farcis comme 
on en trouvera ci après la manière > ou bien de eus 
:d'artichàux coupez en deux , avec des Ris- de veau 
ktput fcit - &. trempé comme les concombres.; 
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Entrée de tranche deBKufreuieê. 

Il faut couper de bonnes tranches de Bœuf ., & 
les bien applarir fur la table avec le couperet On 
prend , par exemple , trois ou quatre tranches , fé- 
lon la grandeur de vôtre plat Vous faites une for- 
ce de chair de Chapon, d'un morceau de cùifTe de' 
Veau , du lard & de la graiife blanchie , dû Jam- 
bon cuit , du per/îl &- de la ciboule , quelques Ris- 
de -veau a des truffes & des champignons , le tout 
haché , bien a/Taifonné de fines épices & de fines 
( herbes On y nxet eucore trois où qiiâttc jaunes 
d'œufs * & un peu de crème de lait y 8c après que 
vôtre farce cft bien hachée , veus la mettez fur les 
tranches de Baruf que vous roulez proprement y 
en forte qu'elles foient bien fermes^ & d'une belle* 
grofliur. Vous les faites cuire dans U braife,flc 
affez long- tems ; 8c quand elles font xtrites , vous 
les tirez , vous égoutez la gjailfe, vous les. couper 
en deux & les dreflez dans un plat du côté qu'elles 1 
ont écé coupées , qui cft le deftus Etant rangées, 
vous y pc h vez mettre quelque ragefût , ou du .cou- 
lis , & rien autre , fi Ton veut, 

Cette farce-ci peut fwir pour piufitsitf s fortes de ' 
Volailles , lorfque dans les grands Repas on en a 
i?an coup à farcir. Elle fçlvira :ianlfi pour le Veau 
à PEfcalope * Fricandôâu* forci* v &'àufte^ chôfes. 
Il fc fait de iembuibles Entrées» ou -Hors -«il ouvres, 
av:c des tranches de -Veau , ^onunodcès d^Ja 
j»cmç manière. 

Enttte dé Filet de BaufAkruncmlrè. 

'Prenez' unTilet de Bafaî b«?n tendre-, faites-le 
rorir, -bardé de lards fcenvelopé dans du papier y 
qu'il ne foit pas trop cuit. Après cbupèz-k par pe- 
tites tranches bien minces >.$c les mettez. dans un 1 
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plat. Pour ce, qui eftdu ragoût de concombre , il 
cft marqué ci-devant à l'article de l'Aloyau à la brai- 
fc ; il le fait de la même manière , & on s'en (ère 
pour toutes fortes d'Entrées pour des Filets. 

Autre Entrée de Filets de Bœuf. 

On fait une autre Entrée de Filets de Bœuf, pi- 
quez 5c marinez avec du vinaigre , fel , poivre , 
•ctou , thim , oignons , que vous mettez cuire dou- 
cement à la broche j & étant cuits vous les met- 
tez dans de bon jus , avec truffes > & garnirez de 
Poulets ou Pigeons marinez , ou de Fricandeaux. 

- 

Pièce Je Bœxf a /' Angloife. 

Vous prenez une pièce de Bœuf de poitrine , qui 
*ft le gros bout -, vous la faites couper bien quarrée; 
vous la mettez dans une marmite avec de Peau , & 
irous la faites bien écumer j étant à demi cuite, 
vous la retirez' , & tâchez d'en ôter les côtes . & 
la ficelé z bien. Vous prenez trois ou quatre livres 
Je tranches de Bœuf que vous couper par petites 
tranches , & en garnHTez le fond d'un: caffcroie 
avec dés bardes de lard ; vous le couvrez 8c le met- 
tez fuer comme un jus : étant attaché , vous y met- 
tez un peu de lard fondu , & une couple de poi- 
gnées de farine que vous faites bien rouflîr enfcm- 
fcle , en le remuant $ étant roux , vous le mo'iillez 

bo ii Ion qui a cuit la pièce de F oeuf > vous re- 
inettes votre pièce de Bœuf dans la marmite , &ry 
•mettez cette braife mouillée , tranches de Bœuf tout 
^nfembîc : Se àflarfonnez bien de fel , poivre, fines 
herbes , fines épicès , oignons , carotes , panais * 
spcrfîl ciboules , 3c une boateïllVde vin blanc: vous 
•la kS^ s cuire ; étant cuite , & qu'elle foit d'un bon 
goût, vo^la retirez, & la laifTît r*froiirir dans fo/% 
jus. Faites TW ragoâcdj petits Pi^esns ou d'Otto- 

iaas ? 
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lan$,ou de Cailles, avec des Ris-de-vean, crctes> 
champignons truffes paffèz le tout dans une caf- 
ferolc, avec un peu de lard fondu t aflàifonnc de » 
poivre » de fel r & le mo.iillcz de jus ; & étant cuit, 
on le dègraitfe bien , & on le lie d'un coulis de 
veau & de Jambon , on le met refroidir. Vous 
avez une petite farce de blanc de Volaille -, la ma- 
nière de la faire eft marquée à plufieurs endroits: 
eafinte vous tire^ vôtre pièce Jae Bœuf de votre 
marmite, vous la dre/Tez dans le plat où voy* vou- 
lez la fervir • & vous la parez bien , c'eft-à-dire , 
ôter la peau de dertus & des cotez : vous faites un 
trou en quarrè , ne iaifïant qu\in pouce tout au- 
tour de vôtre pièce de Bœuf-, vous levez: le defTus 
de la pièce de Bœuf : prenez garde que le tour ne 
fe ca/Te ; & avec un couteau ôtez-en le plus cîc 
viande que vous pourrez de dedans : Garni jffez vô- 
tre trou légèrement de farce y & y mettez vôtre 
ragoût y qui foit froid ; & le morceaji de vôtre 
fiecede Boeuf que v®us avez levé , fendez-îe avec 
un couteau , de rèpaifTeur du petit doigt , & cou- 
vrez-en vôtre ragoût , & s'il ne joignoit pas bien , 
avec un peu de la farce fermez les rentes. Coupez 
bien mince , le plus que vous pourrez, des bardes de 
iard , & couvrez -en vôtre pièce de Bœfu : panez-la 
d'une mie de pain bien fine: mettez- la au four , 
-cju'ellc prenne une belle couleur ; faites y une cou- 
ronne d'hattelettes , de Ris-de-Yeau « bu de foyes 
«gras , & la garnirez d'une marinade de Poulet & 
-de perfil frit , & ia fervez chaudement pour une 
grande Entrée. 

Tiéce di Bœuf au gtn fel. 

,11 faut prendre une culote , & la faler , avec fines v 
ikerbes > du poivre , 8c un peu de falpêtre , la laifler 
trois ou ouatre jours, i enfuite la mettre dans uae 
«laimue de la grandeur , & y mettre des oignons . 

£ 7 ca- 

» 
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carotes ,. panais , fines herbes r feuilles de laurier v 
des clous \ & l'afiaifonner encore de fel & de poi- 
vre i la remplir d'eau , & la faire cuire jetant cui^ 
te , la drclTer dans un plat , la parer proprement, & 
Ja garnir de perfil verd , & ia fervir chaudemeo^ 
pour Entrée, 

* 

Langue de Bceuf à l* Irai fe. 

Il faut avoir des Langues de Bœuf , en ôter la 
gorge , & les mettre fur la braifè , pour en pouvoir 
Oter la peau le plus proprement qu ! il fe pourra , ou 
dans de l'eau bouillante. Vous les lardez à gros 
lardons , avec du Jambon crud y le tout bienaflki- 
fônné. Prenez enfuitc une marmite , une quantité 
de bardes de lard au fon i , & des tranches de Boeuf 
battu , & empotez vos Langues dans la même mar- 
mite ,-tivcc des trar<*hcs d'oignons , & toutes fortes 
de fines herbes & épiecs , les alfaifonnant aofTi it 
poivre & de fel Vous les couvrirez . enfuite de 
tranches de Bœuf & bardes de lard > comme vous 
en avez mis deflbus » en forte qu'elles foient bien 
enveloppées de tous cotez \ & vous les mettez à la/ 
ferai fe , feu deflus & deifous. Il faut qu'elles y cui- 
îënt huit à dix heures , afin d'être bien cuites : 
après quoi vous aurez un bon coulis de champi- 
gnons ou autre bon ragpût , avec toutes fortes de 
garnitures de champignons, trufres mou/ferons -, 
morilles & Ris-de-vcau. Ayant tiré vos Langues., 
vous les égoua-z & dégrai/Tcz bien -, & vous les 
drtiîez dans un plat , & vôrre ragoût par de/Tus. Et 
fi Ton veut garnir le plat , il faut couper une des 
Langues par tranches , ou bien le garnir avee des 
Fricandeaux, le tout fervi chaudement. Vous en* 
pouvez faire de même pour les Langues de Veau > 
& auffi , ft on veut les farcir fans les larder , on y 
-fait 1 même ragoût $ & on fert teûjours chaude- 




Digitized by Google 



Royal & Bourgeois. ut. 



Langues de Bœuf parfuvJes» 

On les fale de la même manière que les Langues - 
de Cochon fourrées , que l'on trouvera ci-apics , 
hormis qu'il ne les faut pas cchauder. On les lai/Te 
feulement bien tremper dans de l'eau , on coupe le 
gros bout , Se après les avoir bien ciîuyccs on les» 
fale. Il les faut lailfer trois ou quatre jours de plus- 
dans la faumûre : les ayant tirées , {i vous ave/, 
quelque petit Salé à faire , cette faumûre vous fer- 
vira^pour cela , foit que ce foît Sanglier , Fan ou . 
Cochon , Se dans cinq ou fix jours , vous pourrez 
faire cuire de ce petit Salé , Se le fervir pour Hors- 
dlœuvres en Entiées , avec une bonne purée deflus. 
A l'égard de vos Langues de Eœuf, il les faut at- 
tacher par le petit bout , & les tien ranger dans la 
cheminée > afiirquela fumée les domine , jufqu'à 
ce qu'elles foient féches. Elles fè conferveront au- 
tant que Ton voudra ; Se on les fera cuire de mcuie 
-que les Langues fourrées. * 

Autre Eitrée^de Largues de Bœuf. 

Prenez ure Langue , & faites-la cuire dans dè 
bonne eau., avec un peu de Ycl Se un bouquet de ■ 
fines herbes. Etant cuif^ , ccupez-en le bout du 
côté de la gorge ; ôtez-cn la peau -, Se piquez- la. 
avec du lard un peu long. Il faut que la Langue 
ne foit pas trop cuite. On la fait enfuite rôtir à la 
broche > en Tarrofant avec beurre , fel , poivre, Se 
vinaigre > étant cuite , on la coupe par groffes tran- 
ches > & ©nia mer bouillir un inftantdans une caf- 
ferole avec une ramolade compofée d'Anchois , de 
câpres , perfil Se ciboules hachez fort menu ; Se on 
f al'e le tout dans un bon jus de Bœuf , avec fel > 
:.£oirrc^ quelques rocamboles ,*8e un peu de vinai- 
:£re i & ièrvcz pour Eurr«c 
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On la /ert au/fi après l'avoir coupée par tran- 
ches , avec un ragoût de champignons , Ris-de- 
veau , eus d artichaux , fel > poivre , beurre ou lard 
fondu : on la fait mitonner dans ce ragoût , & ont 
la (ert de cette manière ; il ne faut point Tarrofér en 
cuifant de vinaigre ♦ mais feulement de beurre. 

Les Langues de Veau sVpprêtent de même ; ont 
les peut fervir entières avec une poivrade , ou une 
iàuflè douce. 

Tour unean re Entrée de Lvnguei de Bœuf \ 

Faites-les cuire de même que ci-deflus ptfrrr en 
ôter la peau - y & les ayant lardées de gros lardons au 
travers de la Langue -, mettez-les à la braife pour 
les faire cuire. En les dreflant dans le plat , fendez- 
les tout du long , afin que le lard paroiilè propre- 
ment -, de faites y un ragoût de truffes par-dêïfiis » 
ou du coulis , le tout bien dégraifTé > & fervir 
^ enaudemenu 

^Autres Services de Boeuf» 

Vous pouvez fervir du petit Bœuf pour Hors- 
«Toeuvres , qui ait une petite pointe de lel , & gar- 
ni de perfil > & fi c*cft une moyenne Entrée , vous 
la garnifTez de ce que vous voulez. 

On en fert au/fi au jus , coupé fort mince , avec 
tme échalote du rocambole , & perfil haché fort me- 
nu , & bon jus. 

On peut encore faire cuire une" pièce de Bœuf 
de poitrine dans 1a marmite -, & quand elle fera à 
demi cuite , la larder de gros lard , affaifonné de 
, poivre , clous pilez & mufeade , Se achever de 
la faire cuire dans une terrine , avec bardes de lard 

fond , CA , poivre .«un bouquet de fines herbes, 
*m peu de vin blanc » cirron verd , laurier Se bouil- 
lon. Quand elle fera milite > mettez- y un ragoût de 
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champignons , huitre* , câpres & olives dcfofTees , 
le tout bien lié > & garni de tranchas en fervant. 

Pour la Vin*iiretT > prenez unfc tranche de Bœuf, 
barrez- la bien , lardez la de gros lard , & la faites 
caire avec eau , & un verre clc vin blanc , afTaifon- 
néede (c\ , poivre , clous , laurier , &un bouquet 
de fines herbes ; il faut qu'elle foit de haut goût. 
Laiflez bien confbmmer le bouillon > Se étant re- 
froidi avec la tranche dans le même pot , vous la 
fervirez avec tranches de citron , & un filet de vi- 
naigre. 

La tranche f de Boeuf fc met auffi en pâte. Voyez 
pour ce/a celui de roiielie de Veau , lettre P. & pra- 
tiquez Ja même chofe , hors que le Pâté de Bœuf 
doit cuire jftus long-tems : il ne faut pas fur tour 
oubliet de lé percer en cuifant > & de le boucher 
ctant cuit. 

Le Bœuf à U mode veut être bien battu > lardé 
de gros lard , & fi Ton veut , pafîe à la poêle avant 
que de le mettre cuire , avec Ici > poivre , laurier , 
citron verd , demi-douzaine de champignons , un 
verre de vin blanc , & deux verres d'eau On pçut ' 
auffi le faire dans fon jus (cul , à petit feu f bien 
bouché y 8c étant cuit , vous y mettez un petit 
coulis pour lui fervir de liaifon. 

Autre f*f on de Bœuf à U mode. 

* 

Ayez «ne tranche de Bœuf à jus , poudrez-fa 
deflus & deflbus , de fel , poivre , & clou en pou- 
dre-, pilez enfuite dans un mortier une couple d'é- 
chaiottes ,ou une demie douzaine de rocamboles , 
bafilic , thim & perfil : étant bien pilez , jettez def- 
fus un bon verre de vin blanc ; pauez le tout , & 
y lai/îèz mariner vôtreTtoeuf une couple d'heures* 
lardez-le enfuite de gros lard ; mettez-le enfuite 
avec vôtre coulis dans une caflerole , avec quelques 

fe. t il- 
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feuilles de laurier ; ajoûtez-y un autre verre de vitf 

blanc , & le faites cuire à petit feu. 

Il fc fert ordinairement froU aux Entrées , ou à 
dejetiaer , par tranches un peu épaiiîes , avec perfii 
haché de/Tus. 

On fert encore du palais de Bœuf «n menus- 
droits j fur quoi voyez la lettre M. 

Bouc o n s # 

- 

Pour faire des Boucons , prenez de fa rouelle de 
Veau en petites tranches qui foient un peu longues 
êc minces. Applatifiez-les fur la table \ ayez de gros 
lardons de lard , & autant de jambon crud , & ran- 
gez les en travers fur vos tranches, y mettant uff 
lardon de lard , & un de jambon poudrez-les d'ut* 
peu de perfil& de ciboule, & allai fonnea:- les de 
fines épiceries & de fines .herbes Vos tranches 
étant pleines de ces lardons , vous les roulerez pro- 
prement , comme fi c'étoient des Filets mignons , 
& les mettrez à la braifé. Etant cuites , il faux 
égouter la grailîê , avoir un bon coulis & ragoûc 
de champignons , truffes , & autres garnitures , Se 
fervir chaudement, 

Boudins. 

Il y a du Boudin blanc & du Boudin noir , & 
tous deux fc fervent pour Entrées. premier eft 
plus délicat ; on le fait de la manière qui fuit. 

Boudin blanc* 



Il faut prendre un Dindon rôti y Se fi Ton en veut 
faire beaucoup , ayez aufli itvi Chapon : prenez les 
deux cftomacs . Se hachez les proprement. Cou- 
pez enfuite de la panne de Cochon fort mince , & 
mettez le tout dans une ca/fcrolc , avec vieux oi- 

* gnon» 

- 
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gnons cuits fous la braife , qu'il faut piler , & ûn 
peu de fines herbes , & du perfil. Affaifonnez^Ie 
des épiceries ordinaires , &ajoûtez-y deux ou trois 
blancs d'ûeufs foiiettex : enfuite , prenez une pinte 
de lait , avec ttne douzaine de jaunes d'oeufs , que 
tous délayez bien enfemble , & que vous faites cui- 
re fur le fourneau comme une creme , prenant 
garde qu'il ne tourne. II faut mêler le rout enfem- 
ble , & le faire chauffer un peu : il faut prendre 
garde que votre farce ne foit point trop liqnidc ; 
enfuite ayez des boyaux de Cochon , échauùcz-ies , 
& les ratifiez bien.net : après cela vous prendrez 
vôtre hachis & l'entonnerez dans vos boyaux , & 
lierez vos boudins par les deux bouts , de la lon- 
gueur que vous les voudrez : & a mefure que vous 
les remplirez , vous les piquerez tant foit peu pour 
en faire foctir le vent. Vous les ferez blanchir dan* 
un peu d'eau , un peu de lait , Se quelques tranches 
d'oignons 5 & les ayant tirez fur une ferviette pro- 
pre , vous les laiflerez refroidir. Pour les fervir , 
il les faut griller fur du papier avec un feu médio- 
cre , de peur qu'ils ne crèvent j y mettre un peu de 
fain doux ou autre graille > & fervir chaudement 
pour Entrée, 

- 

Boudin noir» 

• 

Ayez du fang de Cochon dans une cailerole i 
que le fang ne foit pas pris \ mettez- y un peu de 
lait , une cueillerée de bon bouillon gras pour le 
-rendre plus délicat , & coupez de la panne de Co- 
chon par petits lardons en fuffifante quantité , pour 
mêler avec du perfil & de la ciboule hachez , <5c 
toutes fortes de fines herbes , que vous ferez frire 
avec Je la panne. Etant fiit , vous verferez le tout 
dans la même cafferole , & l'aflaifonnerez de fines 
epices. Il faut enfuite avoir une marmite ou chau- 
deion fur ic feu avec de l'eau qui bouille , & y po- 

fer 

* 

I 
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fer la caflerole où eft vôtre fang , afin qu'il fç tien- 
ne chaudement» Vous remuerez cependant conti- 
nuellement , afin qu'il ne s'attache pas au fond ; Se 
quand vous croirez que tout aura pris goût , vous - 
formerez vos Boudins , dé la groffeur & longueur 
que vous voulez , dans des boyaux de Porc bien la- 
vez -, bien échaudez & bien ratifiez , enfuite vous 
les ferez blanchir à l'eau j ôc à mefure qu'ils blan- 
chiront , vous les piquerez avec une épingle. Quand 
il n'en fortira que de la graifle , c'eft figne qu'ils 
font blanchis : alors il les faut tirer proprement: Se 
quand ils feront froids , vous les ferez* griller , Se 
feryirez chaudement , comme ci-deflus, 

Autres fortes A* Boudins. 

Il fe fait encore du Boudin de foyes gras , & cfc 
foyes de Veau. Pour le premier , coupez menu un 
ouarteron de panne dè Porc -, hachez une livre de 
toyes gras , 8c autant de chair de Chapon , & afTai*^ 
fonnez le tout de fines herbes , ciboules , fel , poi- 
vre , mufeade , clous pilez , canelle , fix jaunes 
d*q?ufs cruds , & deux pintes de crçme. Remplif- 
fez-en <Jes boyaux de Porc , de Mouton , ou d'A- 
gneau , & faites cuire vôtre Boudin dans du lait 
avec fèl , citron verd 8c laurier. On le fait griller 
de même que le$ précedens > pour le fervir avec jus 
d'oranges. Pour l'autre Boudin , hachez un foye 
de Veau , & le pilez dans le mortier > avec le tiers 
autant de panne de Porc ,* dont vous en couperez 
aùffi en dez. AfTaifonnez ce compofé comme ci- 
devant , & entonncz-le dans des boyaux de Porc 
ou de Veau. Vous ferez cuire vos Boudins dans 
du vin blanc , avec fel & laurier , à petit feu ; 8c 
les lai/Terez enfuite refroidir dans leur boiiillon,poui: 
ïes griller & fervir comme les autres.' 
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Pour faire des Boiiillans , ayez des Poulets ou 
Chapons rôtis j prenez-en l'eltomac , avec un peu 
de moelle , gros comme un oeuf de tetine de Veaii 
blanchie , autant de lard ,&un peu de fines herbes , 
& le tout étant bien haché & aflaifonaé t mettez- 
le fur une aflîette. Faites un morteau de pate fine , 
& tirez-en deux abaifles minces comme du papier : 
mouillez-en pne avec un peu d'eau légèrement : 
mettez de votre farce deflus par petits morceaux , 
Jes éloignant d'une diltanec raifonr.able les uns des 
.autres. Vous les couvrirez enfuite avec l'autre 
a^aiffe , & avec la pointe de vos doigts vous enfer- 
merez chaque morceau entre les deux pâtes 5 & 
avec i|n fer propre à cela , vous les couperez un i 
un, & mette* le ieffus de/Tous , les dreflant propre- 
ment comme fi c'étoient de petits pàtez ; èc vous 
les ferez cuire de même. Ils vous peuvent fervir 
pour Hors-d'ceuvres , ou pour garnir des Encrées de 
Table y mais il les faut fçrvir chaudement. 

« 

Bouillon gras. 

- 

Prenez , félon la grandeur de vôtre marmite, des 
tranches de Bœuf , des rouelles de Veau , une éclan- 
che de Mouton bien dégraiffée , cuite à la broche > 
empoter. les a l'eau froide , & Técumez foigneufe- 
roent; & après les faites cuire à petit feu : vous y 
ajouterez vos VoJaillcs félon le Potage que vous 
voudrez faire. Si c'eft pour vos Bifqucs , vous vous 
1er virez de ce Boiiillon pour faire cuire vos Pou- 
lets , vos Cailles, vos Pigeons à part, avec des 
tranches de lard & de citron , pour les tenir bien 
blancs. Il faut ajouter quand c\i\ pour des Bif- 
ques , dans vôtre corps de Bouillon des Volailles 
pour le nourrir : vous l'aflâifonncz de (cl,râcines , 
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oignons & clous ; & vous le laiflez cuire au point 
que vous jugez à propos. 

C% bouillon fert généralement pour toutes fortes 
de Potages , il n'y a que le déguifcment des vian- 
des que vous mettez fur vos Potages > & les garni- 
turcs , foit coulis ou légumes , qui marquent les 
differens Potages ; c'eft la meilleure manière qui fe 
pratique aujourd'hui pour le bouillon général , & 
pour ce qui eft des mitonnages -, & Ton fe fert de ce 
bouillon pour mouiller toutes fortes de coulis , & 
pour "mettre cuire toutes ibrtes de légumes. 

Bouillon du matin > pour le déjeuner. 

On le fait d'un morceau de Boeuf de cimitt > 
d'un bout- faigneux de Mouton , d'uncolct de Veau 
& deux Poulets. Vous prenez le blanc des Poulets 
quand ils font cuits j vous les pilez dans le mortier 
avec un morceau de mie de pain trempée dans du 
bouillon ; & le tout étant de bon goût , vous le 
paifez dans Pétamine pour le mettre fur vos croûtes 
mitonnées du même bouillon que vous avez fait. 

On trouvera les Bouillons particuliers des Potages 
de Santé & autres , en leur lieu, lettre P. Voici 
feulement en faveur des malades , ce qui peut être 
de leur ufage à cet égard. 

« 

Bouillon four Confommii. 

Mettez une éclanche de Mouton bien dégraifTée 
dans un pot de terre , avec un Chapon , une rouel- 
le de Veau , une tranche de Bœuf , avec une Pet- I 
drix s cuite à la broche, & trois pintes d'eaui & 
faites-le^guillir à petit feu, jufqu'a ce qu'il foit ré- 
duit à la moitié , & le prefïez bien en le partant 
dans un linge. 

Le Reftaurant fe troavera parmi les PoWgc* * 
fous le titre dç Potage fans eau, 
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Eau de V**u. 

« 

It faut couper une rouelle de Veau par tranches 
fcien minces , les faire cuire dans un pot de terre 
plein d'eau , à petit feu ; & ayant bouilli une heu- 
re entière , palier cette eau dans un linge , fan>-** 
preflèr les viandes. Vous pouvez ajoûccr eau d'or- 
ge y ou lait d'amandes douces avec fuerc , pour le 
rendre encore meilleur. 

Etude Peulet. 

Mettez cuire deux ou trois Poulets dans un pot 
avec eau , & les faites bo illir deux heures à petit 
feîft& quand ils feront cuits, partez le bo, ilton 
par un linge. On peut y ajouter de la buglofe , 
bourache , chicorée & aunes herbes rafraîchiJlan- 
tes , fuivant le befoin des perfonnes & l'ordonnan- 
ce des tVedccins. Ccxte tau purge doucement &: 
rafraîchie. 

Eau de Chapon. 

Taites cuire à petit feu un Chapon dans un pot 
de terre avec trois pintes d'eau , & vôtre Chapon 
xrtant cuit , & l'eau diminuée d'une choi inc , vous 
le retirerez fans le pre/Ter, 

Cette eau engrailfj , particulièrement fi on met 
bouillir de bon orge mondé avec le Chapon. 

Bouillon de Poisson. 

Ce JJotiilton cft le corps de tous les Potages de 
Foiflbn qae l'on peut fervir , avec les diftin&ions 
qui font marquées pour chacun. Pour cela , laites 
limoner des Tanches , & habillez Anguilles , Bro- 
fhets & Carpes , dont vous tirerez les oiiies & les 
coupez par tionçons : mettez le tout dans une gran- 
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de marmite , avec eau , beucre , fel , un bouquet 
de fines herbes > & un oignon piqué de clous de 
girofle. Ayant cuit une heure & demie, paflèz le 
bouillon dans un linge , & le feparez en trois mar- 
mites. Dans Tune , mettez les épluchûres des 
champignons , & les partez enfiritç par l'itamine , 
avec coulis , farine frite , & un morceau de citron 
verd j cette liaifon vous fervira pour les [ otages 
bruns , & pour les Entrées & Entremets. Dans 
l'autre , vous pouvez pafler amandes pilées , & jau- 
nes doeufs durs , fi le tems le permet & ce fera 
pour vos Potages blancs : comme Profîtroles , E- 
perlans , Perches , Soles , & autres Poiflbns au 
bouillon blanc , & à quelques Ragoûts femblables. 
Et dans la troifiéme .marmite , vous pouvez faire 
cuire le Poiflbn de tous vos Potages , tant blancs 
que bruns , Entrées & Entremets , & même en fai- 
re quelque gelée. 

Il s'en peut faire aufli de cette autre manière. 
Prenez une marmite grande à proportion des Pota- 
ges dont vous aurez befoin : mettez-la fur le feu , 
& de Peau dedans , avec des racines de perfil , pa- 
nais & oignons entiers , une poignée de perfil 6c 
d'ozeille , toutes fortes de fines herbes & bon beur- 
re , le tout bien aflaifonné. Cn y ajoutera les arê- 
tes & carcaflès des Poiflbns dont on aura pris La 
chair pour faire des farces > les tripes même de ceux 
qu'on aura farcis > après les avoir bien nettoyées , & 
fi Ton veut , quelques queues d'Ecreviccs pilées , Se 
quatre ou cinq cuillerées de jus d'oignon. Le tout 
étant bien aflaifonné & bien cuit , paflèz-le par 
Pétamine : remettez-le dans la marmite & le tenez 
chaudement , pour faire mitonner vos foupes * # 
empoter vos Poififons pour les Potages f & aut/^s 
chofes. 

Autre Bc&Ilhn de Peijfon. 

Prenez des oignons > carottes & panais > coupez- 

les 
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?les par tranches , & les mettez dans une câ/ïcrolc 
*avecun morceau de beurre : mettez-les fuer com- 
me au jus d'oignon. Quand cela cft roiix , vous 
mettez vôtre poiflbn dans la cafferole , vous lui fai- 
tes faire deux ou trois tours \ vous le mouillez d'une 
.purée claire , & vous y mettez un bouquet deper- 
fil , ciboules , fines herbes /clous Se fel , avec aréi- 
ques champignons : vous faites bouillir le tout pen- 
dant une heure , puis vous le paflez au travers d'un 
tamis dans une moyenne marmite , & vous vous 
en fervez pour mitonner vos Potages de Poiflbns, 
Obfervez que pour le bouillon de Poiflbn , la Car- 
pe cil la meilleure, • 

Bouillon maigre four le Potage aux herbes. 

Mettez toutes fortes de bonnes herbes avec de 
l'eau dans une marmite , avec deux ou trois croû- 
res de pain , aflaifonnez de fel , beurre , & un bou- 
quet de fines herbes. Ayant cuit une heure & de- 
mie , pafTez le bouillon par un linge ou étamine. II 
vous fervira pour le Potage de Saaté fans herbes , 
& pour beaucoup d'autres , comme Potages c!e 
Laitues -, d'Afperges , de Chicorée » d'Artichaux f 
de Cardes , &c. 

Eeiïilloii de Racineu 

ïaités cuire deux à trois litrons de pôis* verds 
fecs;' étant bien cuits , écrafez-les , & mettez- les 
dans une grande marmite qui tienne un fèau d'eau f 
£c la mettez au feu pendant une heure & demie -, 
cnfiiite la retirer ; & la laiffer repofer Prenez une 
nîè^enne marmite , & y pafTez dans un tamis la 
purée claire, & y mettez un paquet de carottes, 
un de panais , & un de racines de perfil , une dou- 
zaine d'oignons , & aflaifonnez de fel , d'un bou- 
quet de fines herbes > & un oignon piqué de clous; 
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laites bouillir le tout enfèmbje Se y mettez un pi- 
uet d'ozcille & un paquet de cerfeuil: mettez-y 
çux à trois cuillerées de jus d'oignon. Voyez que 
le bouillon foit d'un bon goût , Se vous en fèrvcz 
pojir mitonner toutes fortes de Potages deiégumes. 

B o u t o N. 
E« tt ée d'un petit Bcuto*. 

Vous formerez un bon «Godiveau bien aflaifoit- 
né , comme pour le Powpeton , ci-après Ja lettre G# 
Vous en faites comme une abai/fe fur de grandes 
bardes de lard , qui puiifcnt envelopcr tout vôtre 
Bouton , Se vous y .mettez un bon ragoût de 
champignons , Ris-de veau . eus d artichaux , crê- 
tes , mqulTerons , truffes Se pointes d'afperges paf- 
lez au bl ne. Vous le recouvrez avec une autre 
ataifTe de Godiveati , Se des bardes ; Se vous le fai- 
tes cuire doucement à la braife , ou autrement : Et 
iervez , après avoir dégraiifé ♦ & garni de roulettes 
farcies , fricandeaux & marinades entremêlées. 

On en peut faire autant en maigre formant le 
Godivcau de chair de Carpes , Anguilles* > Tanche* 
$c autres , bien hachées Se afTaifonnccs, 

^ 9 x ▲ x. 9 b 

On ne s'étendra point ici fur tout ce que Von 
peut mettre à la Braife ♦ qui eft une manière de 
cuiifon qui relevé extrêmement le goût des vian- 
des , Se qui eft fort eu vogue. On a dé a pu voir 
des exemples ci-devant , dans l'anicle du Bœuf s Se 
il s'en trouvera beaucoup d'autres dans la fuite ,qui 
feront de même expliquez dans les endroits où les 
chofes fe rapporteront : & s'il y en a où cela nz 
foix pas , on n'a qu'à confultcr les .artiçks qui ea 
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approcheront recourir pout cet ciîctà la Table 
ics Matières. 

4 

B R E S M E. 

■ 

EU un PoifTonde Rivière : elle Ye mange ordi- 
nairement grillée & frite. Voici la manière de rac- 
commoder. Ecaillez-là , & la vuidez de fcs boyaux; 
enfuitc tailladez-la fur les côtes , & la trempez dans 
du beurre "fondu, & la mettez fur le gril ; vous l'ar- 
roferez de tems en tems de beurre fondu , jufqu'a 
ce qu'elle foit cuite ; après vous ferez une faufTc 
rou/fè avec ciboules , perfil , câpres ; anchois , que 
vous pa/Terez dans une caflerole , avec un morceau 
de beurre : vous le mouiilerez d'un peu de boiïilloa 
de Poi(fon , & vous la lierez avec un coulis que 
vous jetterez fur vôtre Poiflbn. Obfervez qui! foie 
bien allai fonné , & de bon goût : il ne faut mettre 
l'Anchois que dans le tems que vous êtes prêt î. 
Servir. 

Vous la pouvez fervir auflî à la TaufTe blanche , 
de la manière qu'il cft dit ci-devant , à l'article die 
Barbeau grillé. Vous pouvez aufi la fervir avec 
tMfte bonne farce d'erbes. 

Broche Tr 

- 

Eft un Poiflbn de Rivière & d'Etang : les meil- 
leurs font ceux de Rivière : les œufs qu ils ont dans 
4e- corps ne valent rien; 

brochet *ux Huîtres. 

Apres avoir habillé vôtre Brochet , coupez-le pac 
tronçons , & mettez-le dans une caflerole , avec du 
*in blanc > perfil , ciboules , champignons , truffes 
hachées , avec fel , poivre , & bon beurre. Vous 
•aurez des Huîtres , que vous ferez un peu blanchie 
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à l'eau, av^c quelque filet de verjus. Etant . blan- 
chies , jéttez les dans le refte avec leur eau , ouand 
vous ferez prêt à fervir : Drcffez r , & garniriez de 
ce que vous aurez. 

Les autres Poiflbns qu'on met aux Huitres , s'ac- 
commodent de la même manière. 
», . < . - j.. . 

Entrée d'un grand Brochet. 

Vous le coupez en quatte : La hure , vous la 
;inettez au court- bouillon : Un travers , à la faufle 
blanche : un en filet ou en ragoût , & la queue fri- 
te , avec une faufTe de câpres : & vous dre/Ièz le 
tout dans un grand plat. Vous y pouvez ajouter 
un petit ragoût de foyes de Brochet , & laitances 
.de Carpe. 

- 

Brochet à la faujfe £ Allemagne* 

Prenez un Brochet , que vous habillerez bien 
proprement. Vous le couperez en deux , & le fe- 
rez cuire avec de l'eau , mais non pas tout-à-fait. 
L'ayant tiré , vous l'écaillerez , qu'il foit bien blanc, 
& le mettrez dans une catferolc , avec vin blanc 
câpres hachées , anchois , fines herbes & champi- 
gnons hachez t & auffi des truffes & morilles. 
Vous ferez bouillir le tout doucement , de peur 
qu'il ne fc rompe : vous y mettrez un morceau de 
bon beurre , qu'il foit bien lie , & un peu de par- 
melan ; & étant prêt à lêrvir , vous dre/Terez vôtre 
plat , & garnirez de ce que vous voudrez. 

Brochet marine. 

• 

L'ayant habillé & écaillé , vous le mettez mari- 
ner pendant deux heures dans du verjus , fèl , poi- 
vre ciboules , laurier & jus de citron j enfuite vous 
4e krcyt: frire, l'ayant fariné } ou hiefl vous le met- 
tre* 
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trez^uire aû four dans une tourtière . après l'avoir 
trempé dans du beurre fondu , & poudré de fel , 
mie & chapelure de pain pa/Té au tamis : étant cuit 
& de belle couleur , vous le fervez avec une faufTe 
de/Tous , compofée de beurre roux , anchois fondas 
&• paffez à Tëtamine , un jus d'orange , câpres > fel 
& poivre. GarnifTez de perfil frit > ou de foyes de» 
Brôchet > ou de laitances de Carpes frites. 

Brochtt à la fanjfs blanche. 

Après l'avoir habillé , faites-le cuire avec dit vin' 
& eau , fel , poivre , & un bouquet de fines her- 
bes ; étant cuit , tirez-le à fec , & faites une fauflV 
blanche de cette manière. Prenez* un morceau de 
bon beurre , & le mettez dans une calTerole , avec 
une pincée de farine s deux anchois hachez , une 
ciboule entière , une tranche de citron , cadres , fel, 
poivre , & mufeade ; vous y mettrez un filet de 
vinaigre avec un peu d'«iu : quand vous êtes prêt 
à fervir , vous tournez vôtre faufTe fur le fourneau >* 
jufqu'à ce qu'elle foit liée , & vous la jettez fur vô- 
tre PoiiTon, Quand vous voulez déguifer yôtre 
laufie blanche , vous n'avez qu'à y mettre une fois- 
du coulis d'/.crevices dedans , une autrefois du cou- 
lis roux , une autrefois du coulis blanc : ce mélan- 
ge eft bon , & diverfiiïe ladite fauflê. Cette fau/Te 
blanche de la manière qu'elle eft marquée , fdt à 
toutes fortes de Toiffons , que Ton *fert de cette ma- 
nière. 

Brochet en Haricot aux Navets*-, 

Coupez vôtre Brochet par morceaux , petits 
comme la moitié du doigt , & faites- les blanchir, 
Istant égoutez , paffez- les au beurre roux , & vos 
Navets à moitié roux aufli. Vous les ferez cuire 
doucement onfembk , & y mettrez une liaifon de 
bon goût. 

f 3 



Digitizsd by 



< ixjo Le nouveau Cmjïmer' 

Jtrochet au Court -bcvUlon , ou au UeUé 

Mettez vôtre Brochet dans un plar,.& jettez deP 
ûs du vinaigre & du fel tout bouillant. Faites bouil- 
lir enfuite du vin blanc , verjus , fel ., poivre, clous, 
mufeade, laurier, oignons, & citron verd ou orangej 
& quand il bouillira à grand feu , mettez y vôtre 
Brochet plié dans une fervietteavec Pâflaïfonnement 
marqué ci deflus , comme des fines herbes, oignons,, 
cit on , laurier , poivre , fel , clous , un bon gros» 
-morceau de beurre dans le corps : étant cuit fer- 
iez le à fec fut uneferviette blanche , pour un plat' 
4c Rôt , garni.de perfil. 

Brockets farcis.. 

Il faut écaillef lès Brochets & tes defofïcr par* le 
dos, que la tête & la queue tiennent à la peau r 
Vous prenez la chair avec, un morceau d'Anguille 
ou de Carpe ; vous mettez un peu de champignons, 
ciboule Se perfil -, vous Taflaifonnez de fel , poivre, 
mufeade , & vous hachez le tout enfemble : Vous 
filez enfuite dans un mortier une douzaine de grains 
3c coriandre , avec deux clous , & vous mettez vo- 
tse hachis de Poiffon , avec la grofleur de deux tiers 
Je bon beurre - y vous pilez bien le tout enfemble ; 
Tous y ajoûtez gros comme un œuf de mie de pain , 
que vous avez fait mitonner dans de la crème de 
Jait , fur k fourneau: vous la mettez dans vôtre far-- 
ce avec quatre jaunes d'oeufs cruds 5 vous mêle* 
bien le tout enfemble dans le mortier. Après vous, 
en farciflèz vos Brochets , & les ayant confus , vous 
les mettez dans une calferole de leur erandcur.Vous 
faites un petit roux mouillé, moitié bouillon de 
Poi/Ièn, & moitié vin blanc , que. vous mettez dans 
vos Btochets 5 & vous les aflaifonnez d'oignons > 
gerfil, de fclj .de poivre -, clous & fines nerbes -, 
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& vous les faites mitonner k petit feu,dc p'eur qu'ils 
ne fe cafTent. Vous faites un ragoût avec quelques 
champignons , aueues d'Ecrevkes , truffes , poin- 
tes d'afperges dans la faifon , 8c eus d'artichaux : 
Vous paflez* les champignons dans une caflcrolc a- 
vecun peu de beurre frais , vous les mouillez d un 
boiiiilon de Poi/Ton, & vous les liez d'un bon cou- 
lis d'Ecrevices ou d'autres : Quand vôtre ragoût efl 
fini , Se qu'il eft d'un bon goût , Se que vous êtes 
prêt à fervir , vous tirez vos Brochets de dedans leur 
jus , Se vous les mettez dans un plat poûr les laifor 
egouter : après vous les mettrez dans le plat que 
yous avez deftiné à les fervir , & le ragoût pat-def- 
fûs , le tout fervi chaudement. Vous obfcrvcrez , 
quand vous vous fervirez des pointes d'afpergcs qui 
auront été blanchies de ne les mettre dans votre 
ragoût qu'un moment avant de fervir,de peur qu'el- 
les ne cuiflènt trop. Les Carpes farcies en ragoit t 
les Tanches , & les Truites fe font de là même ma. 
niere : Ces fortes- de ' Pôiflbns , comme Brochets. 
Garpe; , Tanches & Truites » étant farcis , comme 
il eft marqué ci-de/Tus, vous le frottez dans de bon 
beurre fondu , & les arrangez dans un plat d'argent 
ou tourtière , avec quelques tranches d'oignons de£ 
fous , ciboules entières ,& un peu de perm hache; 
& vous y mettez un pea de beurre fondu pp.r-drf- 
fus , vous les panez bien d'une mie de pain bien 
blanche & bien fine , & vous les mettez au four ,.r,- 
fin qu'ils cuifent , Se qu'ils prennent me belle cou- 
leur : vous le> pouvez fervir fecs fur un plat avec 
une ferviette blanche , ou bien avec une faufle pi- 
quante deflbus^ 

Brochets en Cajfer oie. 

Ecaillez les Brochets, Se les lardez d'Anguil'e : 
faitas-les cuire avec beurre roux , vin blanc , verjus,. 
Al, poivre , mufeade , clous , un bouquet de fines 
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herbes , laurier , bafîlic & citron verd. Quand il$-. 
feront cuits faites un ragoût de champignons, que 
vous part*.:* dans unecaflerole avec un peu de bon 
beurre frais , que vous mouillez avec du bouillon: 
de PoiiTbn , & vous le liez avec un bon coulis, que 
le tout foit de bon goût : & quand vous êtes prêt 
à fer vir, vous retirez vos Brochets dans un plat, vous 
mettez le. ragoût par-deflus , & fèrvez chaude-- 
*aent. 

Brochets frits alafaujfe d' Anchois. 

Ouvrez vos Brochets par le ventre , & les incitez*, 
mettez-les mariner avec vinaigre , fel < poivre > ci- - 
boules & laurier, & farinéz-les quand vous les vou- 
drez frire. Pour la faufle >. faites fondre des Anchois, 
avec beurre roux : & l'ayant pafTé par rétamine, a^ 
joutez- y du jus d'orange^ des capies-& poivrç blanc. 

Brochets à la brèche. 

Il faut récaillèt , & l'inciter légèrement, te larder 
de moyens lardons d'Anguille ,afTaifonnez de fel,» 
poivre . mufeade , ciboules. & fines herbes : mettez- 
le à la broche tout de fon long , & l'arrofez en cui- 
fant , de beurre , vin blanc , vinaigre , citron verd>. 
Etant cuit , faites fondre des Anchois dans la fauf- 
fe , & les pafTez par rétamine , avec un peu de cou- 
lis \ & ajoûtez-y desHuitres amorties dans la fauffo. 
avec câpres & poivre blanc & fervez. Ceux qui: 
B'ont point de coulis ,.fe fervent d'un petit roux de. 
fcrine. 

Autre manière. , 

Ayant écaillé & vuidé vôtre Brochet , faites une 
farce compofée de chair & laitances de Carpes „ 
chair <TAnguilJ e /de Brochet , de Tanches & » ncs * 
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gerbes ; hachez bien le tout avec champignons , 
ttvt&cs pointes d'afperges ; & ïi c'eft en enarnage , 

Moignez-y quelques jaunes d'œufs durs > afïaifonnez 
bien le tout de Tel ,?poivre , clou , mufeade , Se 
liez cette farce avec un peu de vin blanc , dans le- 
quel vous aurez fait infufèr un oignon blanc > ajou- 
tez-y de petits morceaux de beurre frais : farci/IeZi 
enfuite le corps de votre Brochet , & le recoukz ; > 
après veus l'embrochez , , & l'enveloppez d'un pa- 
pier graifïe de bon beurre , vous l'arrolez, de verjus • 
& d'eau i & quandïl fera prefque cuit , vous ôte- 
xez le papier pour lui faire prendre couleur , & le 
fervireziêc, ou bien avec une petite fauflè pointue* 
de/lbusi c'effc-à dire , que vous prendrez deux An- 
chois , des Câpres avec un coulis léger , avec deux 
jus de citron , du poivre & du fel , que yous ferez 

.chauffer enfcmble , & que vous mettrez dans u& 
plat , & vôtre Brochet ddTus. , 

Brochet en grat -, pur Entremit s* 

Gn le fait blanchir dans l'eau tiède , après l'avoir 
écaillé & vuidé par lé haut du ventre s & on le pique 
de inenu lard , puis on le met à la broche , pour le 
faire cuire & Tarrofer comme ci-deflus,& une fauf- 
fe de même. Vous garniffez de Ris-de-veau piquez > 
champignons farcis. - 

11 fe peut aufli accommoder comme on verra au 
premier article de la Truite , lettre TV où. Ton pçu& 
avoir recours pour s'en inftruire. 

Brochas * U faujf* Robert. 

Vous écaillez Sc vuidez vôs Brochets , vous les 
fendez & les coupez en quatre -, vous fcs cifelez & 
les mettez mariner nv£c poivre , fel oignons 3 cran- 
ches de citron , bafilic , laurier & vinaigre. Au bout 
d'une heure , vous retirez vos Brochets de votre 

f 5 . nu- 
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marinade % & vous les mettez fur un linge bknc~ 
pour les efTuyer , vous les farinez 6c L*s . 
faites frire : enfuice vous faites une fauile Ro- 
bert j vous prenez un morceau debcurrfc dans une 
caflcrole , que vous mettez fur le fourneau $ vous 
avez des oignons coupez en dez , que vous faites 
frire dans vôtre .caflcrole , jufqu'à ce qu'ils forent 
roux , 8c vous les. mouillez d'Un bouillon de poif- 
Ion : étant cuits > vous les déîiraiifcz bien & vous - 
les liez d'un bon coulis vous mettez vos Brochets . 
dans votre faufle mitonner fur des cendres chau- - 
des : quand on cft prêt à fervir Ton dre/Te propre- 
ment les Brochets dans un plat ; .Se avant de jetter, 
la feuiTe de/Tus , vous la remettez un peu. fur le feu , 
&.vous y mettez un peu de inoutarde & un filet 
de vinaigre : prenez garde qu'elle foit de bon goût* . 
vous la, jettez. fur -.vos Brochets. > & fervez .chaude- 
ment. Ceux qui n'ont point la commodité de fai- 
« des coulis , n ont qu'à fe fervir d'un peu de fari- 
ne dans le .tems que l'oignon eft prefque roux^avant : 
de les mouiller, afin que la farine ait un peu de * 
tems à cuire. La -marinade ci-defllis fert pour tou- - 
tç§ jfortes de Poiifons d'eau douce , à frite. . 

£:-R-U SOL L E S... 

I/o» prend de la: viande en tranches > un peu bât-' 
tue avec le dos d'un couteau > on les .met dans . 
*ine caflcrole , avec pluficurs bardes de lard rangées 
rieflbus. Vous les poudrez de perfil& ciboule ha- 
chez * .Se autres épices \ & vous continuez de faire 
«a lit de ferrçblable afTaifQnnemeBt , & un lit de < 
tranches de viande , jufqu'à la fin , que vouées 
couvrez bien de bardes do lard , & les mettez-, cuire 
5i ia braife , feu deffifs Se defToûs , ayant bien cou- 
vert la ca/Tefole Etant cuites , on y peut faire un . 
coulis dexrarcaffes de Perdrix. Le tout bien dégraif. . 

Joo.met c<s traoche* d*ns leur plat^ & Je.coyu 



Digitized by Google 



Royal & Bourgeois t $1 

Hs'far-dffluc. On les appelle Bcufollcs ou Burfollcs 
à-!a btaife : & on les fert pour c ntrées. 

On f es peut aufli fareir d'un bon godivau . haché 
& bien pilé dans un mortier ; avec fines herbes , 
jaunes d'œufs crème & aflaifonnemens ordinaites , 
mettant cette farce dans des fricandeaux bien lar- 
ges , qu'on enveloppe de bardes de lard i & on les 
fait cuire au four » dans une tourtière. Etant cuits , 
vous y faites un ragoût , que vous jettcz deflus , 
compofé dé truffes , moufferons , & un coulis de 
Veau pour liaifon 

Voyez fous la lettre F. la manière des fricandeaux 
farcis , qui fe rapportent en quelque chofe à ce-ci> » 

c; 



C A I t l I S* 

« 

S'Ont o* féaux de pàffage, afTcz femblables à la 
Perdrix pour la couleur & la figure , à l'excep- 
tion qu'elles ne font pas à beaucoup près fi grof- 
tes 

CsitUs s l* brtife: 

Ayez des GaiHes , vuidez les , & les trouïïez pr6- 
f ïement : farcifTez-les dans le corps d'une bonne far- 
ce, faite avec blanc de Chapon , moelle dé Bœuf, 
aflaifonnez de fel , mufeade , un peu de poivre Se 
jaunes d'oeufs cruds : étant farcies , mettez-les cuire 
dans une marmite , -dont vous aurez garni le fond 
de bardes de lard & de tranches de bœuf battu : en^ 
fuite vous y rangez vos Cailles defTus , & y met- 
tez un morceau de Jambon crud & haehé , & af- 
fHifonné dé ici , de poivre > & un bouquet de fines 
herbes ; vous les couvrez pareillement de bardes de 
ldrd > & de tranches de bœuf batni comme delfous: 
courez-- bien yôtçe marmite, & mettez feu def- 
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fus & deffous, Laiffezbien cuire le tour: quand efè- 
les feront cuites , on y fait un ragoût de Ris-d'A- 
gneau , ou de Ris-de-Vcau paffé au blanc, avec des; 
champignons , truffes & crêtes de Goq ; & y ayant . 
îTiis le* Cailles , un peu avant que de fervir > vous, 
les liez avec tin bon coulis blanc,, ou bien avec de 
la crème , & quelques jaunes d'oeufs; & quand vous ; 
les voulez fervir au roux , vous mouillez le ragoût 
«le jus le liez, d'un boa coulis de Veau & de . 
Jambon , fi vous n'en avez point de Perdrix ; te: 
vous retirez les Cailles de vôtre ragoût . & les ran- 
gez dans le plat , & vous jettez vôtre ragoût par-- 
deffus , & feryez chaudement. . 

Cailles enfruajfe'e. 

Après les avoir vuiJccs . paffe^- lès dans une ca^ f 
ferole avec:un peu de lard fondu , & leur garniture,, , 
qui cft champignons , truffes, morilles, moufferons, , 
avec une tranche de Jambon battu dedans , affai- 
{qnnez.de fel. f poivre . clous & un bouquet de fines : 
herbes, étant paffée fur le fourneau : Si tous n'aviez - 
point de coulis . vous y jetteriez- un peu de farine », 
& lui feriez faire deux ou trois tours , & les mou il-, 
leriez d'un hou jus -, & y ajouteriez un verre de vin 
de Champagne > & les mettriez mitonner à petit 
feu : ayez, foin de les bien dégraiffer Lorfqu'elles 
font prefque cuites , yous les liez d'un bon coulis 
<juand vous êtes prêt à les feryir : fi vous n'en ave2#~ 
ppint , vous les liez d'une liaifon faite avec deux ou.; 
trois jaunes d'œufs delayez aveè un peu de jus ou> 
vçrjus ksfçryez chaudement.. 

■ 

Cailles à U -Pi 0», 

* 

Ayant Yuidé vos Cailles , vous tes fendez un petr? 
fiai lc xlôs : vous Élites une petite farce. avec du lard - 
^wiiû^::> ; &.uu.p x ea i de c Jftnboa , une truffe , avec 



Digitized by Googl 



Rbyal & Bourgeois. 1*53; 
quelques foyes gras , un jaune d'oeuf et ud , le tout^ 
bâché enfcmble& pilé > & affaifonné de fel • poi- 
vre , jnufeade , 8c fines herbes ; vous en farcifiez 
vos Cailles ^enfuite vous rangez au fond d'une caf- 
feroiedts bardes dé lard 8c vous y mettez vos. 
Gailles , Peftomac en-de/Tous afTaifomiées de fel » 
poivre & fines herbes deflbus & deffos ; & les cou- 
vrez de tranches de Veau 8c de Jambon > & de bar- 
des de lard : après vous fermez vôtre cafferole avec 
une afliette , en forte qu'elle touche la viande -, 8c 
mettez un linge autour de l'aflîette . & un autre. 
. couverture par-dcfiiis. Mettez fuer fur les cendres 
chaudes vôtre caflerolc pendant deux heures qu'el- 
le puifle être cuite 1 & un moment avant que de 
fervir , vous découvrez vôtre caflèrole , 8c ôtez les 
tranches de Veau , de Jambon & lard 5 & vous fi- 
; raflez vos Cailles fur le fourneau , comme un jus . 
Veau 5 Se lorfqu'elles bnt pris belle couleur , 8c 
que le jus eft attaché à -la cartcrole , vous tirez vos 
Cailles & les arrangez fur le plat que vous voulez 
fervir , & vous ôtez la grai/Tc qui peut être dans 
vôtre caflerole , 8c vous mouillez ce qui eft attaché 
de moitié de boiiillon & moitié jus» pour le déta- 
cher , 8c vous mettez un peu de poivre concafle , 
un jus de citron > 8c vous jettez ce jus fur vos Çail- 
les .que vous pafTezavcc un tamis , 8c les fèrvez 
chaudement. 

Les Pigeons, Poulets & Perdreaux, fe fout de is; 
*iaême manière. " 

r 

Fou peton de Cailles. . 

L'on fait un gpdiveau : vous prenez félon la gran-* 
dèur que vous le voulez faire , du Veau de la graif. 
le. de l œuf, du lard , avec un peu de ciboule , per- - 
iil , un. peu de jambon & champignons dedans , , 
-aflaifonné' de fel , poivre clous , jjmfcade, 8c fines . 
une Jouzaiaç- de grains de coriandre bat- 

. Jy tus,. 
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tus , le tout bien haché enfèmble: Se y ajoute* la'» 
:ofleur de deux œufs de mie de pain trempé dans ^ 
la crème , avec quatre ou qnq jaunes d'œufs '« 
cruds > le tout bien pilé dans un mortier , vous^ 
prenez une poupetonierc , & la garaiflèz de bar- • 
des de lard , & enfuite de farce 5 vous battez un » 
œufs fur une a/Iiette , vous en frottez la force 
avec la main pour vous faciliter de la mieux c 
arranger, & vous mettez vos Cailles en ragoût» 
dedans , comme elles font marquées ci-deflus , Se 
vous les couvrez de la même farce , de peur que 
la faulfe du ragoût ne forte > & la frottez par-def-- 
fus de vôtre oeuf battu * & mettez feu de/ïus&- 
de/Tous , pour le faire cuire. Lorfqu'il eft cuit > il ; 
faut lé renverfer dans le plat où vous le voulez fer- 
vir -, & au-defïus faire un trou de la grandeur d'un * 
ccu , pour y faire entrer un petit coulis , que vous 
y mettrez de ce que vous jugerez à propos , & on .* 
le garnit fi Ton veut , & on le fert chaudement. . 
Uoa fait des Poupetons de toutes fortes de vian- - 
dés : ce qui déguife le Poupetoh , c'éfllc ragoût- di£-> 
firent que vous mettez dedans... 

Cailles en futtmU • 

Elles fe font de même que les Bccaffines en fur* 
tout , marqué cl-devant. 

G A N A K » S. T 

S6rtt Oifeaux de rivière : il yen a de deux forte v* 
J#meftiqi*e & fauvage Léfauvageeft le meilleur 8c : 
k plus eftiiré-, ils.foat meilleurs Thyycr qu'eatoiK - 
ta autre Jaifon. 

Canaris à la braife & aux navets* - 
A£çz:un Caaard ^fauvagg. ou domeftique , vu**- 
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dcz~lc &f le troufftz proprement : lardez- le dé gros - 
lard aflàifonné : prenez une marmite de la grandeur^ 
du Canard , que vous garniflêz de lard & de tran- 
ches de Bœuf-, ajoutez-y des oignons-, des carottes, . 
perfil , tranches de citron , & fines herbes, poivre , . 
fel , clous -, & vous -mettrez vôtre Canard dedans > , 
vous le couvrez de même que deflbus , & le met- 
tffz oïire avec -feu defïus & de/Tous \ c'eft une En- 
trée qu'on fert de toutes fortes de manières Quand ; 
on veut le mettre aux navets , vous- coupez des na- 
vets en dez., ou bien tournez en olive > que vousv 
paflez dans un peu dé fain-doux , pour leur faire 
prendre couleur Loifque vous voyez qu'ils* ont 
belle couleur , vous les retirez & les mettez égou- 
ter ; enfuite vous les faites mitonner dans une ca/Te- 
roiç > avec un boa jus , & les liez avec un bon cou- 
lis. On obfervera que le ragoût fbit d'un bon goût. 
Lorfque vous êtes prêt à fervir , vous retirez le Ca- 
nard de vôtre marmite j que vous mettez egouter 5 , 
8c enfuite vous le dreffèz dans fon plat , & jettez le 
ragoût de navets pat-deffus , &le fervez chaude- 
ment. Ceux qui ne veulent.pas faire là dépenfe de- 
là braife, vôtre Canard étant piqué, vous le farinez • 
*5c /e p^lTcz dans du lard fondu , pour lui faire pren- - 
dre couleur : enfuite , vous le mettez dans une mar- - 
mite ; 3c Ton fait un petit roux avec du lard fon- - 
du , ou bien du beurre avec dé la farin^j & lorfa- 
^ije cela eft roux , vous le mouillez de bouillon, 8c- : 
y ajoutez deux -verres de vin blanc Se aflaifonnez */ 
de fel , poivre, clous, » oignons, tranches de citron,», 
pçrfil , & .fines herbes , A les mettez cuire ; étant»; 
cuit , vous le fervez avec toutes fortes de ragoûts > m 
coomaci .c*ux qui font euits à la braife. 

Canard 44 jus à* orange 

Vous le mettez à la broché cuire à moitié : dé- 
faite vous Je xetkcz* j&Je.jiietiez daus.un piaf; ; 
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vous le c#upcz en filets , qui tiennent au Canar*!; 
& vous mettez du lèl & du poivre concaifé , avec 
deux jus d'orange ; vous le reuverfez , de avec une 
aflïcttc vous le profit , vous le retournez > & te 
fervez chaudement dans fon jus. Revenons au* 
Canards* à la braife. 

Canard à la braife , avec un ragoût par-deffus. 

le Canard fc fait de la même manière qu'il] effc 
marqué ci-devant. Vous faites un ragoût avec des 
Ris-de-Veau * ou. bien des ris d'Agneau > des foyes 
gras i des crêtes , champignons , truffes , eus d'ar- 
tichaux , , pointes d'afpcrges : vous partez dans la' 
caflerole avec un peu de lard fondu, votre ragoût 
far le fouraeau , & le mouillez» d'un bon jus , & le 
liez d'un bon coatis de Vfcau & de Jambon 5 en- - 
fuite vous mettez votre-Canard dans un plat y vous 
jettez vôtre ragoût par-deffus > & le fervez chaude- 
ment. L'on fett. des Canards avec toutes fortes de. 
ragoûts de légumes ; mais il faut que votre Canard * 
fçit cuit toujours à ta braife. 

Canard en petits fois. 

Vous faites uj^ragoût de petits* pois que vous-paf- 
fcz avec un peu de beurre frais , & une pincée de 
ferme , & un bouquet' avec du poivre > ■ fel » •& le» 
mouiller d'un bon jus : fcrlorfque l'on eft prêt à fer- 
vir t vous faites une liaifon d'un jaune d'œuf , avec 
un peu de crème , pour lier vos pois , & vous met- 
tez votre canard fur un plat ; & vous jette * votre 
ragoût de pois par-defTus , & fervez chaudement. 
Ce^ncrne ragoût de pois fert pour -des poitrines de. 
Veau à la braife , qui fe font de même que la brai- 
fe de Canard , & pour une rerrine<lé tendrons de 
Veau , que vous faites cuire de même à la braife.' 
Ce ragoût de pois fert encore pour des petits Ci* 
fôns , que L'on fait .cuire de même que le Canard r 

jdes Pigeons auffL - * ■ C** 
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Canard aux Cardons d'Efptfne. 

Vous faites cuire de même vôtre Canard à. la brai- 
fb : ayant épluché vos Cardons , vous ptenez une 
marmite , vous mettez un morceau de beurre , une 
pincée de farine , du fel Se de Peau j vous faites 
bouillir cette eau blanchie, & vous mettez vos Car- 
dons dans ladite eau . & vous les faites cuire un peu 
plus qu'à demi ; puis après vous les tirez . 3c les 
mettez égouter : étant égoutez t vous les mettez 
dans une cafferole avec un petit coulis clair de Veau 
& de Jambon s Scies achevez de faire cuire : étant: 
prêt de/ervir , vous y jettes un petit brin de beur- 
re manié avec un peu de farine que vous jettez de- 
dans , de la grofleur d'Une noix , & vous les met- 
tez fur le fourneau , les remuant toujours , & les 
goûter , qu'ils foient de bon goût, & vous y ajoute- 
rez un petit filet de vinaigre en fervant. Il faut 
prendre garde qu'elle nefoit pas Tort liée. Vous met- 
tez votre Canard dans le plat que vous voulez fer- 
vir & vous jettez vôtre ragoût de Cardes par-deA 
fus & fervez chaudement. , 

Carnard au Céleri. 

- 

* 

Le Canard au Céleri fe fait de même que lé Ca- 
nard aux Cardes ci-delTus , c'eft-à- dire , que vous* 
accommodez vôtje-Celeri. de même que les Car* 

Canari à la Chicorée. 

■ 

* Vous faites cuire vôtre Canard à la braife , com- 
me ci defliis : vous faites blanchir de la Chicorée 
dans de l'eau -, étant blanchie , vous la greffez , puis 
vous luy donnez deux ou trois coups de couteau » 
& la mettez dansimc cafferole, & la mouillez d'um 

bon-, 
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lion jus , & la faite; mitonner à petit feu, Se la liez' 
d'un bon coulis de Veau & de Jambon ; & lorfque 
vous êtes prêt à fervir , vous obfervarez qu'ell foit 
d'uu bon goiît , & lui donnex de la pointe. Mettez 
votre Canard dans un plat j & jettez vtftre ragoût 
Je Chicorée pardeflus , & fer vez chaudement. 

Canard aux Huîtres* 

Vôt*c Canard étant cuit à la braife , vouspafTeir 
deux ou trois truffes . avec un peu de lard fonda , 
& les mouillez- de jus : étant cuit » & vous les lier 
d'un bon culis de Veau,&: de Jambon : un mo- 
ment avant de fervir vous avez des huîtres > étant 
ouvertes , vous les mettez dans un plat , & les lait- 
fex dans ; .leur eau , & les mettez fur un fourneau , 
faire deux ou trois tours , Se- fur ie champ les reti- 
rer & 1 s nettoyer l'un après l'autre , & les jetter 
dans votre ragoût un, peu fur le feu : vous drelTez 
votre Canard fur vôtre plat , & jettez vôtre ragoût 
par-delfus & fervez chaudement. Il faut obfcrver 
que l'huitre ne veut point b© illir , à caufe qu'elle il. 

racornit. 

■ 

Canard au Concombre. ■ 

Vôtre Canard étant cuit à la braife » vous faites- 
un ragoût de conebmbres , que vous jett ez par-def— 
fiis Le ragoût de. concombres eft marque ci-de- 
vant. 

Canard farci.- 

r 

Vous faites t?ne farce de bhtnc de Chapon ou de 
Poulet, comme il crt: marqu: ci-devant. Vous pre- 
nez un C nard , vous le vuidez & l'épluchez bien 5 
vous détachez la peau de fa chair 3 vous en ôtCTi 
l'eftomac, & vous le farci/Hz de la farce que vous 

avez*.-. 
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avez préparée 5 & enfuite , vous le faites cuire â la,' 
braifé,.& étanc cuit vous le fervez avec toutes fon- 
tes de ragoûts , comme il elV marqué ci-devant, 

Ganird au x. Olives. 

On peut fervir les CanaHs à la braife , ou bien à- 
la broche . il n'y a que le ragoût qui les déguife i. 
vous paffez deux ou trofe petits champignons dans 
une caflero/e & les mouillez d'un bon jus ; étant 
cuits , vous les liez d'un petit coulis clair dé Veau 
& de Jambon: vous prenez des olives, vous en 
ôtez le noyau proprement en les tournant , & les 
jotrezdans de l'eau bouillante ; vous les retirez & 
les Iui/Ièz égouter un moment j enfuite vous les 
mettez dans le ragoût qui eft préparé. Quand on eft 
prêt à fervir , vous leur faite* faire un bouillon > & 
vous prenez garde que vôtre ragoût foit d'un bon^ 
goût 5 vous drertez vôtre Canard dans un plàt ; &c\ 
vous jettez vôtre ragoût par de/Tus , 5c*fcrvez chau- 
dement 

Les Sarcelles , Poulardes , Poulets , Chapons 
Perdrix fe font de la même manière aux oliveSé 
L'on fait aulfi des Canards aux anchois & aux caT 
près , au lieu d'olives -, vous y mettez des câpres 
qu hien des anchois , & vjus les fervez de même. 

C i N EL L A S». 

Prenez- des bâtons de Canne qui ne foient poincr 
trop gros , & les coupez de la longueur du doigt 
faites une pâte de cette manière: prenez une poignée 
^de fucre en poudre , & deux de farine > que vous 
mettez fur un tour ,i|n peu de rapûre de citron 
verd , deux jaunes d'oeufs. frais , & un blanc met- 
tez un demi verre d'eau dans une calTcrole , avec la 
grofTeur de deux noix de beurre frais , & les faites, 
chauffer, tant foit peu .-faites un trou au milieu de 

V€«r- 
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votre farine & fucre , fur le tour j & y vuidez Teati : 
& le beurre ; & maniez le tout enfemble comme 
une autre pâte , & la rendez bien maniable ; enfuira 
faites-en une abaiffe fur le tout bien mince , Se la 
coupez en petits morceaux , de la grandeur qti-ii 
faut pour envelopper les bouts de canne , & les en- 
veloppez en même-tems, prenant gardo que les Jeux 
bouts de canne ne foient point fermez de pâte: met* 
tez la poêle fur le feu , avec du fain-doux la quanti- 
té qu'il faut ; la friture étant chaude comme pout 
des Beignets , mettez les Canelas dans la poêle 5 
ayant pris belle couleur > tirez-les , & les mettez é- 
gouter : ôtez les bouts de Canne de chaque Cane- 
las , & les rempliflez de plufieurs fortes de^marme- 
lades , & y râpez du fucre deflus , & paflez la pè- 
le rouge y enfuite vous les drefTez fur un plat, & les 
fervez pour Entremets , ou pour garniture. 

■ 

C A R X> O N S. 

Eft une forte de légume afTéz connue. Epluchez 
bien vos Cardons , coupez- les par morceaux, & les 
ayant lavez , faites- les blanchir à l'eau avec un peù 
defel , tranches de citrou , & la. graille de Bœuf* 
& bardes dé lard. Les jours maigres on y met du 
beurre, lié avec un peu de farine. Etant banchis, 
il faut avoir de bon jus , & d'une belle couleur dans 
une caffèrole 5 égouter les Cardes, & les mettre dans 
ce jus , avec un bouquet de fines herbes , & de la 
moelle de Bœuf hachée , un peu de Parrnefan râ- 
pé ; & les faire cuire de la forte > les ayant afïaifon- 
nées. Auparavant que de fervir , on y met un filet r/ 
de vinaigre ou verjus 5 & il faut prendre garde qu'il*- 
ne deviennent noirs. Il les faut bien dégrailfer > & 
les fervir chaudement pour Entremets , après leur 
avoir donné couleur avec la pêle toute rouge. 

On fert auifi des Cardes cuites au bouillon & au 
jus t avec une Jiaifon roufTe. Vous les rangez, bien: 

fur: 
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• far vôtre plat ou affiette , une croiite de pain au-def- 
fbus pour faire le dôme : vous les poudrez de fro- 
mage râpé , & pain à canelle , & vous leur faite» 
prendre couleur. 

Autre manière. 

- 

Après avoij épluché vos Cardes , vous les conpex 
par morceaux & les lavez bien : vous les faites 
blanchir à l'eau , avec un morceau de pain : étant 
blanchies. , comme il faut , égourez-les , & les paf- 
fez à la caiTerofc , avec un jus de Bœuf, moelle de 
Bœuf haciiée , afTaifonnée de fei , poivre. Se un bou- 
quer de fines herbes. Larffîz mitonner le tout en- 
semble j étant cuit à proposai les faut bien dégraif- 
fer , & les fcrvrr chaudement pour Entremers en 
gras ,.avec jus de citron ou filet de verjus. - 

Autre manière. 

- 

Vos Cardes étant blanchies & égoutées. vous les 
-•mettez dans une cafl^role , avec bouillon gras , Se 
jus de Bœuf aflaifonné de fei , poivre , & un bou- 
quet de fines herbes -étant cuites > feivez-les chau- 
dement pour Entremets. Si vous les vouhz en 
maigre , fervez-ies à la faufle blanche qui fe fait a- 
vçc un peu de farine , que vous faites fondre enfem- 
ble , avec fei , poivre & un peu de vinaigre : étant 
prêt a fcrvir , ddayez-y deux jaunes d'oeufs. 

Cardons peur Entremet!* 

> 

Vous vous fèrvîrez du ragoût de Cardes , que 
4'on a expliqué ci-devant pour les Canards \ Ton les 
fert ea Entremets , Se c'eft la meilleure manière de 
les accommoder : On les fert pour toutes fortes 
d'EBtrées -, foit defTous des filets de Boeuf , filets de 
Mouton,) Eclanche de Mouton , deffous des Fri- 
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^candeaux ,'fbus des Poulardes & gcneialomeatTetis 
tontes fortes de viandes pour Entrées. 

C A R P E, 

Eft un PoifTou de -rivière & d'Etang ,,k* rneillen 
rceft celle de Rivière , elle eft fort commune par 
t©ut ; la dorée eft regardée comme la meilleure. 

Entrée d'une Carpe. 

A près avoir écaillé & vuidé vôtre Carpe , vous la 
cifelez & ra frottez de beurre fondu , & poudrez 
de fel menu : enfuite vous la faites griller, & vous y 
faites un ragoût de mou/ferons ou champignons, lai- 
tances , & eus d'artichaux : vous faites :frire des 
croûtons de pain , que vous mettez dans la faufle 
en cuifant , avec oignons & câpres. Etant prêt a 
fei vir , 8c que vôtre Carpe ne foit point rompus, 
jetez vôtre ragoût par-defTus^ & garnirez de paia 
frit. ' - - 

Carpe a la Daube. 

« 

Prene une couple de Soles avec un Brochet que 
vous defolîez > & de la chair vous en ferez une fas. 
ce , en la hachant bien avec un psu de ciboule & 
fines épices , fel , poi vre , mufeade , beurre frais, Sz 
un peu de mie demain trempé dans de la crème. 
Vous lierez vôtre farce avec des jaunes d'œufs , (î 
leftems vous le permet , 8c vons en ferez un efïajr 
avec une andoiiillette , que vous ferez cuire. Pre- 
uez une des plus belles Carpes que voils pourrez 
trouver j empli/Tez- la de cette farce , .& la mettez 
cuire avec du vin blanc dans une caflerole ova e,à feu 
petit aflai r onnée de : fel , poivre , clous , citron verd> 
un bouquet de fines herbes , & bon beurre frais. 
Etant *uite , vous aurez un jjrand ragoût decham- 

pignons* 
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pignons , morilles , truffes , mouflerons , eus d'or* 
îtkhaux , laitances de Carpes queues d Ecreviccs , 
le tout pafle auparavant à la carfcrole , avec beurre 
frais , '& afiaifonné de bon goût. Tenez vous ra- 
goût fort long» & y mettez dedans un bon coulis 
d'Ecrcvices , & le verfez fur votre Carpe , 1 ayant 
*dreflee fur un plat ovale & fervez chaudement. 

Antre Entrée de Carpes. 

On les farcit fur l'arête , à la crème , d'une farce 
qui foit de bon goût \ & on les fait cuire au four, 
Garniiîèz de pain & perfil frit ♦ ou de ' marinade. 
Tour faire la farce , vous dcfofTez vos Carpes que 
vous hachez avec un peu de ciboule , perfil , cham- 
pignons , .fel , poivre & mufeade s vous pilez une 
douzaine de graines de coriandre , avec deux clous ; 
vous mêlez enfemble le tout dans le mortier , que 
vous pilez bien : vous y ajoutez un morceau de mie 
de pain, cuit dans du lait , ou dans de la crème fur 
le fourneau , avec de bon beurre frais » & quatre 
jaunes d'oeufs cruds. Quand le tout efl bien pile , 
vous ^mettez vos arêtes de Carpes dans une tour- 
tière beurrée. 5 & vous mettez la farce par-delTus 
3>kn proprement. Et pour vous faciliter à -la Bien 
arranger battez en œuf fur*une affiette > & la dre£> 
fez avec un coûteau trempé dans l'œuf 5 enfuite 
vous les arrofèz de beurre fondu ,-& les panez d une 
.mie demain bien fine & bien blanche , & vous les 
mettez au four : vous prenez garde qu'elles rlbient 
d'une belle couleur .bien blonde , & les fervir chau- 
.dément. Toutes fortes de farces maigres fe font 
même \ il n'y a qu'à déguifer la chair du Poijffoa. 

-Carpe lardée £ Anguille % m ragoût* 

Après l'avoir écaillée , vous la lardez de gros kr- 
dont d'Anguille t & la pa/Tez à la calTerole avec 

beur- 
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beurre roux* Vous la mettez enfuite dans un ba£ 
fin , avec le même beurre , Se un peu de farine fri- 
te & champignons j l'affaifonnant de fel , poivre , 
raufcadç , clous , une Feuille de laurier , un mor- 
ceau de citron verd , & un verre de vin blanc. 
Quand elle fera cuite , mettez-y des huîtres fraî- 
ches & des câpres , Se les lailfez un peu mitonner 
enfenrbie , Se fervez chaudement. Prenez garde que 
votre ragoût foit bien lié , & d'un bon gout. 

Carpes farcies. 

Ayez unetelle Carpe, écaillez-la & la vuidez pro- 
prement y feparez la peau d'âvec la chair , y lainant 
la tête & la queue ; Se faites une farce avec la mê- 
me chair , & chair d'Anguille , laitances île Carpes, 
afTaifonnées de fines herbes , fel , poivre , clous , 
mufeade > thim , beurre f ais & champignons , le 
tout haché bien menu. Farciilèz vos peaux , Se 
les coufez ou liez enfemble. Vous les mettez cui- 
le au four * ou bien vous les mettez dans une cafTe- 
role , avec beurre roux > vin blanc & bouillon de 
PoifTon , ou purée claûe , & bon aflaifonncmentî 
étendant par-de/Tus du beurre bien manié «avec fa- 
ïine frite , & perfii bien menu ; & jettez par-deC«S 
un bon ragoût de laitances en fervant. 

Carpes en hachis* 

Après avoir écaillé 8c vuidé vos Carpes , levez-en 
proprement les peaux , Se en tirez toute la chair , 
en les defofTant bien , ce qu'on peut faire en levant 
par tranches avec un couteau la chair du PoifTon ir 
enfuite vous la hacherez bien menu avec chair d'An- 
guille champignons , truffes , afTaifonné de fel> 
poivre , & fines herbes : le tout étant bien haché » 
partez- le au blanc dans la cafTerole , avec beurre 
fiais , ua peu de boiiUloû de PoifTon % ou purée 
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•claire. Laitfcz bien cuire !c tout » éranceuitt fer- 
fez le pour Entrée avec un jus de citron. 

Autre Carpe en hachis* 

Après avoir écaillé & vuîdé votre Carne , levez* 
«tn proprement la peau } defoflez la* & hadhezhien 
la chair , & la mettez dans une caflerole, que vous 
merrez furie Feu » & que vous avez foin de remuer 
avec une cuilliere pour la faire un peu deflecher : 
enfuite vous la vaidez fur votre table , & vous y 
mettez un morceau de beurre frais , un peu de per- 
£1 & ciboule , avec un Champignon : vous hachez 
'bien le tout cnfemble , 8c vous prenez une catfcro- 
»Ic avec un petit morceau de beurre que vous faites 
fondre fur le fourneau , avec une pincée de farine * 

vous faites un petit roux • & vous y mettez vo- 
tre hachis > que vous aflaifonnez de Tel , poivre » 
-avec une tranche de citron ; Vous avez le foin de le 
Ycmuer avec une cuilliere fur le feu , de peur qu'il 
«e s'attache ; &Je mouillez d'un peu de bouillon de 
ïoiflbn. Vous obfervez qu'il foit d'un bon goût * 

ie fervez chaudement pour Entrée. 

L'on fait de là même manière tous les hachis de 
ÇoifTon : quand on a du coulis , vous y en mettez 
trois ou quatre cuillerées d'argent dedans* 

Carpes en filets *ux Concombres* 

Ayez des Carpes , habillez les , te le^faires fri- 
se-, pour les couper après en filets ; enfuite, prenez 
<h s Concombres , coupez- le«, & les faites mariner 1 
' et, fuite paffcz-les dans la cafferole avec bon beurre , 
& moiii liez- les de bouillou de PoilTon, ou purée 
claire, un bouquet de fines herbes > & bon aflaifon- 
ncment. Faites les bien cuire * étant cuits , liez lef 
avec un bon coulis 1 mcrte^-y ' vos filets de Carpes * 
Tom.U G Se 
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6c Jcs faites un peu mitonner » & fervez pour En- 
trée chaudement. 

* 

■ 

- 

Carpe au demi- court-bouillon, 

LaifTez la avec fes écailles , & la coupez en qua- 1 
tre. Mettez-la cuire. avec vin blanc > ou autre; un 
peu de verjus & de vinaigre , fel, poivre, mufea- 
dc 1 clous , ciboules , laurier , beurre roux > une 
v ccorcc d'orange. Faites confommer le bouillon , à I 
la referve de fort peu# & mettez câpres en drcilaric. ' 

Carpe au court- bouillon. 

Orcz les oiiies& le dedans des Carpes , & les 
mettez au bleu , comme il a été dit pour le Bro- | 
chet , page 17*- faites. les cuire en vin blanc, ver- 
jus , vinaigre , oignons laurier > clous , poivre <5c 
bon beurre > & iervez fur une fervictte blanche, 
garnie de perfil pour un plat de Rôr. 

Carpe fur le gril. 

Ayez une Carçe > habillez-la proprement; frot* 
tez-la de beurre Fondu > 8c la poudrez drffel menu z 
faites- la griller fur te gril > étant cuite , faites- y une 
faulfe avec beurre roux, câpres, anchois, citron* 
vetd & vinaigre > afTaifonnez de (il > poivre & rouf- 
. cade. On les peut fervir aufli avec une faufle faite 
avec beurre fiais , fel, poivre » perlîl > ciboules ha- 
«bées menu , & mi peu de bouillon de Poitfbn ou 
purée claire > & voimî palfcz le tout à la caiferole j I* 
vous y mettez votre Carpe , & la feryez avec ua « p 
jus d orange. , - : 

Ca>pe accompagnée» . J 

Il faut avoir une' grojîç Carpe Se deux petites * 
en prendre toute la chair , donc voitf en ferez une 

fax-* 
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farce * dans laquelle vous mettrez une mic de pain 
trempée dans de la créme r enfuite > vous la d*/Te- 
cherez fur le feu » en y ajoutant fix oeufs > une ré- 
tine de Veau, du lard b:a,ichi 1 & toutes fortes de 
tims herbes; vous mêlerez le tout cnfemble , un 
peu de champignons hachez bien menu ; perfîl &r 
ciboule : & quand votre farce fera à peu près froi- 
de > vous y aïoâterez une livre de beurre, & fit 
jaunes d oeufs cruds , que vous mêlerez bien enfem* 
bîe. Vone farce étant faite , il faut avoir le plat 
dans lequel elle doit erre fervie ; vous prendrez ce 
verte farce que vous mettrez dans le fond du plat , 
, à laquelle vous donnerez la figure d'une Carpe f en 
y ajoutant la tête & la queue. Remarquez pour- 
tant qu'il faut laiffcr le corps de la Carpe vuide » 
pour y mettre une douzaine de petits Pigeons de 
volière , crêtes de Coq , foyes gras , champignons* 
Je tout cuit & lié d'un bon coulis de Perdrix. Il 
faut qtrc le ragoût foir froid avant de le mettre dans 
la Carpe. Ce ragoâc étant placé vous fermerez la 
Carpe du refte de vôtre faice : vous aurez des œufs- 
bien battus , dans lefquels v«os paierez la mata 
fouvent, pour que votre Carpe foit bien unie ; a* 
près quoi vous la panerez , & lui ferez des écailles 
avec la pointe d'un couteau. Il vous refte Jonc 
les deux têtes de vos petites Carpes, & de la farce > 
dont vous formerez deux petites Carpes , une de 
chaque côté .fans y mettre de ragoût, le tout bien 
pané , & les mettre cuire au four une heure & de- 
mie » étant cuites , & de belle couleur , feryez - 
chaudement» 

- ■• 

ta ■ 

f 

jintre Carpe tccompAgnée* 

Vous prenez la pl«s grofTc Carpe que vous pour- 
rez trouver •> vous l'écaillez , & en ôfez les oiiies, 
& la vuidez *, vous la faites piquer de gros lard af- 
iaifonne defel; poitf c , perfili mufeade & fines 

Gt Kcr, 
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herbes, & deux lardons de Jambon; enfuite vout 
la farcitfez d'une farce marquée cûdcfïus , & vous 
y mettez un ragoût de petits Pigeons dans le corps» 
comme il <eft marqué à l'article précèdent ; enfuite 
vous fermez / votre Carpe avec un peu de farce » 5c 
la faites coudre ; puis après vous la pliez dans une 
ferviette , Se la ficelez : vous la mettez dans une 
caflêrole ovale : ou poiffonniere: enfuite vous pre* 
fiez deux ou trois livres de Veau > que vous cou* 
pez par tranches , & que vous mettez au fond de 
votre calTcrolc » avec des tranches de lard, quelques 
oiguons& carottes: vous le couvrez & le mettez 
fuer fur un fourneau , comme un jus de Veau : Se 
lorfque vous le voyez attaché , qu'il foit d'une belle 
couleur , vous y jettez un morceau de beurre , une 
bonne poignée de farine, que vous faites roulïir 
enfembie • & le mouillez d'un bon bouillon Se de 
jus ; & détachez bien ce qui fe tient à la caflerole , 
êc ajoutez-y deux petites Ca pes coupées à mor- 
ceaux dedans y avec une bouteille de vin de Cham- 
pagne > ou de vin blanc , Se atfai Tonnez de fel , de 
poivre , laurier fiS.es herbes , Se fines épices , oi- 
gnons Se perfîl. Vuidez ce jus fur votre Carpe » 
Se voy z qu'il y ait aflez de moùilleroent pour qu'il 
pille pai-ieilus • Se la faites cuire à petit feu : vous 
faites un ragoûr d'autres petits Pigeons , crêtes , 
foyss gra:> Ris-de veau, qaeues d'£crevices>, truf- 
fes veues . champignons . moufferoos , petits eus 
d'arcichaux: partez le tout dans une cafÇrroic , avec 
un peu dz Uid fondu , & le mouillez d'un Tien jus* 
& étant cuit ^ vous le liez d'un bon Coulis de Pcr* 

* 

drix, & d'e/Icnce de Jambon - lorfque vous êtes 
pié* à fervir , vous tirez votre Carpe de dedans 
ton jus > V la diplicz Se la drtflez dans le p'ar que 
▼ous voyiez la (ervir î & j ttez le ragoût par-dc0us, 
Se fetvez çb ludemcnc. O^fei-vez que Je ragoût foie 
lo:i<* pour qj'll garri^e le pl*t. Ceux qui 
Tcuicut u.rj u dépcafc f u peuvent garnir de petits 

Pi* 
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Pigeons an Bafîlic bu d'une marinade de Poulets 
gras. L'on fait des Truites en gras , de même des 
Saumons , des Brochets > des Turbots , des Bar* 
bues , de grandes Soles ; on les fait cuire dans ua 
même ius , 8c on y jette toutes fortes de raeoûcs 
par-defTus t dif&refis: C cft la volonté de l'QfRcicr 
qui travaille. 

C*rpe tôt te * U broche. 

- , 

Ayez une Carpe laitéc la plus gro(Te Se U plut 
grarfc que vous pourrez, l'ayant habillée, faites une 
farce avec ia laitance , chair d'Anguille , anchois f 
champignons * marons * chapelure de pain , oi« 
gnons» ozeille, perfil Se thim ; alfaifonnez le touC 
de fèl, poivre Se clou battu: mettez- y de bon beur* 
re frais : la farce étant faite, empliflez en voue 
Carpe i 6c recoufez l'ouverture ; en fuite piquez-la 
de clous de girofle Se feuilles de laurier » & l'enve- 
loppez dans du papier bien beurré : Embrochez-la y 
Se encuifant , ayez foin de l'arrofcrdc laie chaud » 
ou de vin blanc ; étant cuite » fervcz-la fur un ra- 
goût de champignons, laitances de Carpes 9 pointes 
dafpcrges , truffes & morilles* 

G A ) U I 6 l I. 

On ferr ce qu'on appelle CafTerolc 9 pour Entrées 
Se pour Potages. Voici pour Entrées. Il faut pren- 
dre un gros pain doré 1 Se ne le point chapeler dc£ 
fus ; on le troue par de/Tous > & Ton ote la mie. Il 
faut enfuite avoir un bon hachis de Poulets rôris, 
ou de Poulardes , ou autre force de viande cuire * 
& pa /Ter cette Viande bien hachée dans la cafTero- 
le , avec de bon jus, comme fi c'étoit pour faire 
nu hachis. Etant parte , il faut aYec une cuilliere à 
main , en mettre dans le pain , que vous aurez faic 
fécher à l'air du feu du côté de la mie , 8c après y 

G j ayoift 
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avoir mis un peu de ce hachis, vous y mettez quel* 
ques petites croûtes de pain par morceaux , & le 
racheverez de remplir de hachis Se de petites croa- 
tes. Prenez enfuite une cafTeroIe , cjui ne foie pas 
plus grande cjue votre pain i mette*- y une feuille 
de papier dedans • ou pour mieux faire , des bardes 
de l îrd i & enfuite le pain du côcé qu*il a été farci , 
& le courrez de fon fond du même pain, faites- 
le mitonner de cette manière, avec de bon m s ; 
mais qu'il ne foie pas tropprelTé, ni trop miton- 
né , en forte qu'il foie tour entier , le tout bien 
couverr. Un peu auparavant que de fervir , verfez 
fur un plat avec adreffe » ôrez les bardes » égoutex 
un peu la graiiîe -, & couvrez votre pain d'un bon 
ragoût de Ris-dc-veau , eus d'artichaux , truffes , Se 
f etites pointes d'afperges au tour, félon la faifoa. 

Cafftrole tuifrwn&ge. 

La différence qu'il y a , c'eft que dans le pain 
farci , on y met un peu de Parmelan râpé s Se 
quand le pain cft drefTé dans fon plac , on le pou* 
die encore du même Parmelan , Se on lui fait pren- 
dre un peu de couleur dans le four , Se Ton met le 
ïagout autour. Cela s'appelle une Cafferole au Par* 
?n*f*n % On peut fe fervir d'autres fromages» 

Cafterole M Rh. 

Il faut faire cuire votre Ris dans une marmite, 
êe avoir des champignons > des truffes , des morii- j 
les , des Ris-dc-veau , des crêtes de Coq, Se des 
eus d'artichaux , & en faire un ragoût. Si l'on 
veut ♦ on peut farcir les crêtes Se les morilles, Se les 
faire cuire à part ; Se après jetter tout dans votre 
ragoût. Faites une effenec de deux ou trois gouf- 
fes d'ail , de bafîlic , de clous de girofle Se du vîn f 
le foifanc botiiUir ewfemble ; Se enfuite pafTez-Ic 
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«lans une étaminc ; & le mettez dans le ragoût. Si 
vous avez quelque Poularde , ou autre Gibier ou 
Volaille à fervir fur votre foupe , rangez-la dans 
fon plat -, mettez- y après votre ragoût , & le cou- 
vrez de Ris proprement , & par deffus un peu de 
graifïe » pour le rendre bien uni ; & lui faire pren- <. 
dre couleur , en le merrant dans le four : Servez 
chaudement. Si Ton n a point de Volaille , mais 
feulement quelque belle queue de Mouton bouillie f 
rangez- la de même dans votre plat quand elle fera 
fcien cuire . & la couvrez de Ris bien épais, & pa- 
nez-le ; ou encore mieux, dorez-le avec de la graif- 
fc & du lard » & un peu de chapelure de pain pour 
. lui donner couleur. 

t Voyez fous la lettre S. une queue de Saumon en 
caflerole ♦ dont la manière peut s'étendre à d'autres 
forces de Poiiïbns qu'on met ainfi. 

- 

C e r 

* 

Eft un animal fauvage > comme chacun (air. Ou 
peut l'accommoder de plufieurs manières. Par 
exemple : lardez la lonje ou l'épaule de gros laéd, 
aïTaifonné de fcl , poivre , mufeade , clous pilez i 
& faites la tremper pendant trois ou quatre heures 
dans du vin blanc, verjus > fel , un bmiquct des fines 
herbes , un morceau de citron verd \ trois ou qua- 
tre feuilles de laurier ; & la faites rôtir a la broche 
a petit feu, l'arrofant de fa marinade. Etant cui- 
te i tirez- la , metrez la dans fon dégoût , avec un 
bon coulis pour lier la faufTe ; câpres , vinaigre on 
jus de citron , & poivre blase en fervant. 

Antre manière. 

Piquez la longe ou l'épaule du Cerf bien menu y 
& l'enveloppez de papier. Faites la rôtir à la bro- 
cho » étant cuite , faites une faufle avec un bon cou- 

G 4 
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lis , effcnce de Jambon , câpres & ancliois » St utr 
filet d* vinaigre , poivre 8c fcl , que rom mettes 
deûbus votre Cerf cafervanr. 

Autre manière. 

Le morceau de Cerf étant cuit à Ubrochc • vous 
le pouvez manger à la fâufle douce , que vous fai- 
tes de la forte. Prenez un verre de vinaigre i fucre, 
un peu de fei , crois ou quatre clous entiers, canek* 
le , & un peu de citron- Etant cuit, fervez%Je. 

Cerf en ragoût* 

Lardez un morceau de Cerf avec gros lard ♦ afr 
faifonné de Tel 8c poivre , partez le par la caflcrole 
avec lard fonda : mcttze-le cuire avec bouillon oit» 
eau- chaude > deux verres de vin blanc • aflaifonner 
de fel , mufeade , an bouquet de fines herbes , trois 
ou quatre feuilles de laurier 9< un morceau de citron 
verd » & le faites cuire crois ou quatre heures > fui- 
vanc qu'il fera dur. Erant cuit , liez la feufTe avec 
an- bon coulis , & mettez-y câpres & jus de citron 
en fervanr. 

Cerf en- civet» 

h Coupez un morceau de Cerf par morceaux gros 
comme une épaule de Lièvre : lardez les de gro* 
lard, affaifonnczde fel & poivre , 8c les pa/Tcz a la- 
caflcrole r avec lard fondu & perfii r enfuite empo» ^ 
rez- les avec bouillon 8c vin blanc , un bouquet de 
fines herbes , fel, poivre , mufeade , laurier 8c ci* 
tron verd. Faites bien cuire le tout enfemble *; étant 
cuit, liez la faillie avec un bon coulis , & un filet 
de vinaigre^ 8c fervez chaudement pour Entrée. Le 
Chevreuil & la. Biche s apprêtent de même* 
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À proprement parler , n'eft pas une pfante t mau§ 
Sien excrément de la terre , qui s'engendre de cer- 
taines humeurs putrides , de qualité chaude & h*^ 
mide Ils font d'un grand ufage dans les ragoâcs j 
il tfeu fait mêoric des plats particuliers pour Encre* 
mets, Se des Potages ; c'eft pourquoi il cft impor- 
tant d'en faire rou ours bonne provifion. Voici ce 
^n'il y a de plus particulier là défias* 

Chtmftgntm frits. 

On les parte dans une caflfcrole , avec un peu de 
Bouillon gras ou de PoifTon % ou purée claire , félon 
le te m s , pour les amortir * puis on les poudre de 
fcl menu , un peu de poivre & farine , 8c on le* 
frit dans du fain-doux , ou beurre. Vous les fer- 
vez avec du perfil frit pour Entremets t ou bien * 
Vous en garnirez autre choie» 

Chtmpignm en rtgoûK 

Vous coupez les Champignons par tranches ♦ 8c 
les pa/Tez avec lard ou beurre dans une cafTerole» 
affaifonnez de fcl , poivre Se pètfil menu ; vous les 
iaotMlez de bouillon de poiffon ou de jus gra*# 
liez d'un bon coulis gras ou maigre > & les fervez. 

Cb*mp:ghtns à U crème , autrement. 

, Coupez vos Champignons par morceaux » & faî* 
Ces les cuiiea grand reu > avec beurre, afîaifonnc 
de fel , mufeade , 8c un bouquet de fines h^hes^- 
Q\jand ils feront cuits , 8c qu'il n'y aura preCqu . 
plus de fauife , mettez y de la crime fraîche e * 
ferre** 
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Vous pouvez autrement , les mettre dans une 
tourtière , avec lard ou beurre , perfil haché biea 
menu i & ciboules entières ailaifonnez de fcl * 
poivre & mufeade j & on les fait ciure au foat 
comme une Tourte , bien nffolez & panez : fer-, 
vez chaudemcLU 

• 

Ch&mfigmns ftrclu 

Ayez des Champîgrbns entiers > épluchez-le$ 
bien > & en ôcez les queues : enfuue faites une far- 
ce avec du blanc de Poulets ou de Veau , mocle de 
Bœuf, lard , une mie de pain trempée dans de U 
crêinci avec deux jaunes d'oeufs» alîaifbnnéc de 
ici , poivre & mufeade -, farciirez-en vos Ghampi«» 
gnons t étant farcis , mettez-les dans une rourcierc, 
& les faites cuire au four j étant , cuits i vous les 
drefTez dans un plat , & les fervez avec un bon jus 
de Boeuf délions bien alFaifonnc. Si ccft en mai* 
gre , vous Us farciflez d'une bonne farce de Poiflba 
bien alTaifonnéc ; & les faites cuire de même , & 
fervez pour Entrés avec uii jus de Champiguons 
dctfbus* 

Champignons*. Manière de tes confervefi. 

-» 

Il faut bien éplucher vos Champignons & les- 
&icn. laver • enfuite pallez-lcs tant fou p<"u dans ur.e 
saffcrole avec du bon beurre , & les ailaifonnez de 
toutes fortes d'épiceries. Etanr p.iifez , racttez*les 
dans un pot avec un peu de faurruuc & de vinai~ 
gre » ^beaucoup de beurre par deifus » & couvrez- ■« 
lesbien Auparavant que de les employer , il fauC 
les beti deftaler i, ils tous fetviiont pour toutes cho» 
(es.. On en peur auflS faire de la poudre quand ils 
font bien fces , Ôc de me ne -des Sdoujjerons* Pour 
ce qui cil de conferver de ces derniers en leur en* 
^Éiûcs-ks &&et wf^iu comme les 4tfûchauar* 



Digitized by Google 



us. 

Royal & Bôurgeêh. ï 5 » 

après les aroir fait blanchir dans l'eau. Etant Ccct 
mettez les en lieu où il n'y aie point d'humidité, & 
pour les employer , faites* les tremper dans de l'eau 
tiède. 

Chaf*p?gn*ns 9 manière de les confire* 

Il faut les peler , & les merrre tremper dans Je 
l'eau fraîche » faire chauffer d'autre ca« dans un 
chaudron, avec un bouquet de feuilles de laurier > 
de marjolaine Se de ciboule , que Ton fait botiiilir 
jun bouillon avec les Champignons : cela fait , ou 
les cire fur un clayon , on les lai/Te égouter : Se 
quand ils font froids , on les met dans un pot , a» 
vec du clou , du poivre, de l'oignon, dulel , des 
feiiiJlcs de laurier & du bon vinaigre , & le bien 
boucher • Le Pourpier > la Carte marine > la Pa 
pierre , 8c les petits Haricots Ycrds , lorfqu ils font 
nouveaux > fc font de même. 

■ 

Autre manière de confirver des Chamftgmns. 

Etant épluchez , vous les mettez dans de l'eau 
bouillante, faire un bouillon: enfuie vous les tires 
fut un clayon pour les laifler refroidir 7 Se vous les 
mettez dans tin pot de terre > aflaifonnez de petits 
oignons , de feuilles de laurier , debafilic, de clous, 
de mtifeade , de macis , d'un morceau de canelle 
en bâton ; & vous faites une faumure avec de l'eau 
êc du Tel > que vous laiffez repofer une couple 
d'heures , & la coulez dans votre por > que vos 
Champignons bà*tgnent bien Et enfui te vous les 
couvrez de beurre rafiné , Se les couvrez bien , Se 
les mettez en un lîçu frais : & lorfqu on veut s'en 
fervir, on les met A ffaler dans plufieurs eau* tic* 
•des ou fraîches p & Op les employé à toutes fortes 
manières. 
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Champignon* en poudre. 

Ayet demi-livre dé bons Champignon* » demï- 
livrc de morilles , demi-livre de truffes > & une li- 
▼re ou cinq quarterons demouflerons. l épluche* 
bien le tout » & le faites fécher au Soleil 9 ou dans 
le four quand le pain cft tiré ; ensuite tous pilcrefc'. 
le tout enfemblc dans un mortier , âc le paflcrefc. 
au tamis ; nuis vous le mectrex dans une boëte bieiv 
fermée . ann qu'elle ne s'évente pas elle vous fer** 
tira toute l'année à metrre dans vos ragoûts , oa. 
pâté froid pu chaude. Cette poudre cft merveillcu- 
fe dans les gros lardons que vous aflailonncz* pou& 
piquer toutes fortes dechofes. 

C H A PONS. 

On ne s'arrerera pas i recueillir lédifFerens Pà+ 
ragçs de Chapons qu'on peut fervir » parce qu'ils fc * 
trouveront dans la Table*. On renvoyé de même, 
four les autres apprêts qui fe font avec du blanc de- 
Chapon» comme, iourtes Riffoks .& Bouillaas t . 
aux lettres 01V ces articles fé rapportent:. Et pourr 
ceux que Ton fert rôtis > on verU avec quelle faufle- 
on les peut manger » dans l'endroit de la lettre R; r 
ou nous marquerons tout ce qui regarde le RôrL 
On peut au(K recourir pour ceux qu'on mer à la: 
Daube , à !a lettre D.. eu Ton trouvera. des exemples 
pour d'aunes Volailles » que l'on n'a qua fuivre*. 
Voici po«r des Encrées de Chapons ; à l'égard dèfc 
l'arc*-, bous en parlèions a la letrre. P.. 

Chapons k U crime. . 

Tons Ytt'dcfc/ un Chapon & ie trouflea lè bâti- 
«W,3c le faites cuire à b broche : étant cure > vour 
ctl ôtez* reftomac > que yoos defolfw pour faireb 

une 
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*ine farce Vous prenez la chair de l'èfîomac t 
avec une rétine de Veau , de du lard blanchi » ua 
peu de graiffe de Bœuf crud , avec des* champi- 
gnons * truffes , un morceau de Jambon » un peut' 
de perfil , ciboules 9 quelques blancs de Perdrix» (i 
vous en avez : Vous aflaifonnez de Tel s de poivre 
& de mufeade , une couple de clous , avec une: 
douzaine de grains de coriandre battus » vous ha- 
chez bien le tout enfcmblc > vous ajoutez la grop* 
feur de deux œufs de mie de pain * trempée dant» 
de la creme trois ou quatre jaunes d'erufs cruds tr 
le tout bien pile dans le mortier > enfuite vous far~ 
ci(Tez de cette farce votre Chapon» à la place de 
Feftomac que vous avez coupé, & l'arrangez avec 
un coû reau trempe dans un œuf battu , pour le rcn~ 
«lire plus uni », enfuite vous le panez d'une mie de: 
pain bien fine, & le faites cuire au four ou dans, 
une tourtière & le fervez- chaudement.. L'on fait 
dès Poulardes à la crème de même , Poulets , Pi- 
geons , Perdrix., quartier d'Agneau* épaule dë: 
Mouton & éclanche : Ton ebfervera que dans les; 
eclanches de Mouron » quartier d'Agn -au , & épau- 
lé a * on y doir meure un ragoût dedans , c'eft-i-di^ 
re» qu'en drcfïant la farce », l'on laiflTe un grandi 
trou dans le milieu » pour y mettre un ragoût de 
Ris-dc veau > ou de toyes gras , ou de petits Pi- 
geons *,ou d'Ortolans , ou dè Cailles* félon la gran- 
deur de l'Entrée qu'on ifair.. t 'on laide refroidir le? 
ragoût étant froid *, on le met dans le trou que 
vous avez préparé i on le couvre de la' n^me far^ 
ce, & on le frote d œufs battus ; & pané d'une 
mie de pain bien fine , on le fait cuire au four ,, 
«m'il foit d'une belle, couleur , & ou le fcrtxhaut 
âcment. 



Chapon- k U braàfii 
y^iiè^ 8fc ttouflèx^ proprement ua Chapon i 
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Comme (i vous vouliez le mettre en potage f en fui- 
te vous le piquez de gros lard aflaifonné, & de gros 
lardons de Jambon : vous prenez une marmite de 
la grandeur de votre Chapon , que veus garniflez 
de bardes de lard , de tranches de Bœuf & de Veau » 
vous aflfaiibnnez de fcl, de poivre , oignons f caro- 
t«s , panais , citron verd , perfil , ciboules , fines 
herbes , & fines épices» & metrez votre Chapon 
dedans, & l'arfai Tonnez par- de/Tus comme defTous ; 
& le couvrez de tranches de Bœuf, de Veau & cfe 
lard, & le mettez cuire doucement , feu deflus & 
deiîbus pendanr quatre du cinq heures ; prenez gar- 
de de rems en tems que cela ne bmle : Si par ha- 
zad la braife ne fe trouvoit pas afTcz nourrie , vous 
y mettrez un peu de moiii'lcment dej^on bouillon» 
ou de jus : enfuice vous faites un ragoût de Ris de- 
veau > foyes gras , truffes , champignons, morifles 9 
moufTcrons , eus d'arrichaux , pointes d'afperges 
dans la faifon , que vous partez dans une caflerole 
avec un peu de lard fondu » & le mouillez d'un bon 
jus : étant cuit , vous le degraiflez bien -, & le liez 
d'un bon coulis de Veau &de Jambon ; vous tire& 
votre Chapon de votre marmite , & le mettez é- 
goûter, & le mettez dans le plat que vous voulez 
le fervir ) êc goûtez votre ragoût » qu'il foie d'un 
bon goât , que vous jeetez par-deUus > & fervez 
chaudement. 

L'on fait fes Chapons à la braife farcis * quand 
votre Chapon eft vuide , vous paffez le doigt fous 
la peâu de l'trtomac pour la détacher ? enfuire vous 
donnez deifous la peau deux coups de couteau de* 
Jeux corez j & tirez Tcftomac du Chapon • & le 
farciflez de la même farce que le Chapon à la ciê- 
jne marqué ci deffus , enluite vous lcfaitrs cuir^ 
à la braife» de la même manière que le Chapon i 
la braife , &kfeivcz avec le racme ragoût* *luu» 
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Chapnaiix Ecrevicts. 

Vous faîtes cuire votre Chapon à la braife , com« 
nie il eft marqué ci-dclTus s tous le fervez farci» 
eu bien fans être farci : vous faices un Ragoûc de 
queues d'Ecrcvices > de champignons & de truffes , 
que vous paiïêz dans une cafïerolc avec un peu de 
lard fondu, & vous le mouillez d'un bon jus de 
Veau > & le liez d'un bo ncoulis d'Ecrevices : en~ 
fuicez vous tirez votre Chapon de votre n armitc r 
6c le raecrez dans le piat que vous voulez fervir ; 
Prenez garde que votre ragoût foie d'un bon goût* 
Se le icttez fur votre Chapon , & le fervez chaude- 
nient. Onobfervera que Iqrfqu'on a mis le coulis 
d'Ecre*ices dans le ragoût, qu'il ne fautlececic 
que fur des cendres chaudes , car il tourneroie s'il 
Éouilloit. 

L'on fait Hes Chapons étant cuits à la braife,far- 
cis ou fans être farcis '> & on les fer t une fois avec 
un ragoût <fe petits oignons î une autre fois avec ua 
ragoûc de ciicorée $ une autre fois avec un Ragoûc 
de céleri, me autre fois avec un ragoût de cardons 
d'Efpaga"& aux concombres. Vous trouverez- lai 
manière ju'on fait ces ragoûts , cwdevant à l'article 
4cs Caards*. 

a 

Chapon anx Huirres*. 

<Juftd votre Chapon eft cuit a la braifè » farci 
mx las être farci , comme il eft marqué ci -devant* 
tous ai tes un ragoût , vous prenez quelques cham- 
pigivns & trufFes que vous faites mitonner dans 
unc:afTcrole fur un fourneau* avec de jus de Veau r 
& vhis le liez d'un coulis de Veau & de Jambon * 
enftire vois prenez vos huîtres que vous faites ou* 
mu & les mettez dans une cafFerolc -, & vous leur 
laits faire deux TWittois *ot**& £Ui k fourneau dan» 
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leur eau pour tes blanchir : Prenez garde qu'elle ne 
bouille. Enfuite vous les tirez Se les nettoyé» pro- 
prement , Se les mettez dans le ragoût que vouff 
avez préparé $ Se le faites chauffer , & qu'il ne 
bouille pas » tous prenez garde qu'il foit d'un boa 
goût: vous tirez votre Chapon de votre marmite r 
que vous Iaificz égouter » Se le mettez dans un plat, 
Se y mettez le ragoût par-dcfTus» & ferrez chai** 
dément. 

Chapon i ls broche pour Entres sux Ecrevlces. 

Ayant vuidé votre Chapon » vous en ôtez Vc(to* 
mac , Se y laiflez la peau , comme il cflr marque 
* ci-devanr i de y mettez une petite farce légère fou* 
l'a peau. Pour cet effet , il faut renver/er le Chapom 
du côté* de l'cftomac fur la table , Se mettre h far. 
ce fur la peau par dedans le corps du Chapon , Se 
mettre un ragoût d'Ecrevices dedans , Se bouchez 
les deux boucs du Chapon de farce v k lë fûtes 
coudre par les deux bouts > enfuite vou? le paflctf 
au travers d'une brochette qui foit un jcu forte y 
par les deux cui (Tes , Se l'attachez à une boche , Se 
Je bardez de tranches de Veau & de Janbon , af- 
faifonné de fines herbes , de poivre Se fcl, Se de* 
bardes de lard , & vous le pliez d'une feiïiH<de pa- 
pier , Se le faites c jire à petit feu ; éran cuit &r 
N prêt à fervir . vous le débardcz\ Se le tirez oins un» 
plat , Se vous jettez un ragoût d'Ecrevices pr Jet 
îus , de la manière qu'il eft marqué cf-devantl/oc^ 
fait le Cbapon aux Huitres à la br#che , de I mê^ 
me manière que celui aux Ecre vices > il n'y a «tfata* 
lieu d'tcrevices , mettre des Huitrcs. H n'cftpafr* 
neceflTairc de marquer les Entrées de Pôufarcs»- 
Poulets i Pigeons , de Perdrix S£ de Canards > 'on 1 
n'a -qu a fe krvir de Lv même manière des Earfes* 
de Chapon » on î?s (ctt de même» OB'inetuaeii 1 



■ 



Digitized by Google 



Royal & Bourgeois. %6i 

» 

Tâti x la broche. 

Vous préparez votre Chapon comme le Chapon 
aux Ecrevices à la broche , fi non que vous obfer- 
verez qu'il faut l'embrocher de la manière qu'on le 
fait rôtir de fa longueur : étant farci , 8c le ragoût 
dedans , & cmbroché , vous le bardez de tranches 
de Veau 8c Je Jambon, 8e aflaifonnez de poivre» 
fel # fines herbes , & l'enveloppez de feuilles de pa- 
pier graiffé » 8c le faites cuire à demi » & pendant 
qu'il cuir , vous faites une abaifle de pare commu- 
ne , 8c mettez Jdu lard râpé 8c aflaifonné , comme 
fi vous vouliez faire un Pâté à deux abaifles j vous 
avez préparé deux grandes feuilles de parier graiffé, 
enfuite quand votre Chapon eft a moitié cuit , vous 
vou* faites donner la broche » 8c vous le- débordez f 
enfuite vous mettez votre abaifîè fur vos deux feuil- 
les de papier , & enveloppez votre Chapon le plus 
promtement que vous pourrez de votre abaifle r 8C 
les feiiilles.de papier qui (ont dcflbus , foutiennenC 
votre pâre pour vous donner lç tems de le fermer j, 
au lieu de mouiller la pâte d'eau pour le fermer , 
vous le mouillez d'œuft battus , cofuire les mêmes 
feuilles de papier qui fervent à foutenir votre pare £ 
vous envelopez votre Paré & le ficelez , 8c Je mét- 
rez au feu achever de cuire * enfuite vous ôrez vo- 
tre papier > le tirez de la broche , 8c le fervez chau* 
dément. 

L'on peut , lorfqu'il eft tiré * fermer un trou de 
la broche > d'un peu de pâte crue , '8c de l'autre* 
egéuter fa graiife ; 8c enfuite y faire entrer un petit 
coulis léger, (êlon le ragoût qui eft dans le Chaponfr 
enfuite tirer la pâce qui ferme le trou , & k fer nr. 

> 

Chapon à la broche aux finis herbes* 

Vous épluchez bien votre Chapon „ 8c le vuidez * 

eu- 
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cnfuicc vous partez votre doigt entre la peau 8z fa? 
chair , pour la détacher 5 vous prenez du lard ratif- 
ie* de la grorteur de deux œufs > vous y ajoutez un 
champignon haché , & une truffe hachée , un peu 
de prtfïl » ciboules & bafilic hachez » poivre , fel 8c 
fines épices ; enfuitc le tout mêlé enfemblc > vous le 
mettez entre la peau & ^a chair de votre Chapon , 
&coufez le bout , &c le faites refaire un momenr r 
cnfuitecmbrochez-lc , Payant bardé de tranches de 
Veau i de Jambon & de lard, & mettez un peu de 
fines herbes, pnvre & fel parmi» & le pliez de 
feii;llcs de papier > & le faites cuire : étant cuir» 
rous le tiret dant un plat , & le fervez avec une ef- 
fenec de Jambon , ou bien avec toutes fortes de ra- 
goûts , qui font marquez ci-devanc. L'on fait de 
même des Entrées de Poulardes , Poulets gras 1 Pi- 
geons » Canards, Perdreaux» Cailles, Failans & 
Tourrcieiîes, de même que l'Entrée de Chapori aux 
fines herbes à la broche. 

L'on obfci vera que pour les Entrées de Broche > il 
faut fc fervir de la Volaille la plus tendre, la plut 
délicare & la plus graife qu'on pourra trouver , & 
pour le Gibier, qu'il aie un boa fumé. 

- 

CHETREÀtr, 

Eft le petit de la Chèvre, qui eft un animal do- 
meftique ; il eft peu en ufage airourd'hui, furies 
bonnes Tables : fa chair efta/Tcz femblable à celle 
de l'Agneau ; mais elle diffère beaucoup au gont Se 
qualité Cela n'empêche pas qu'elle ne (bit aifez 
bonne , refervé quelle e(t un peu feche. Vous en 
pouvez faire les mêmes apprêts que de l'Agneau, 
foie en Potage , Encrées , ou rôti » ainfi il n'y a 
qu'à lire ce qui en a été dit ci devant , lettre A. Ec 
de même pour celui que l'ou rôtie : voyez la let- 
tre R. 

C H I- 
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Chevreuil. 

Eft une efpece de Chèvre fauvage : fon Fan , qui 
cft fon petic » eit un afTeé agréable manger , la race 
ferc à faire la fauife. 

■ 

- 

Manière d'aeewtmoder le Chevreuil. 

Piquez- le de menu Jard , & le faites j-ôtir. Vous 
le pouvez manger à la fauife douce » ainfi que nous 
avons marqué à 'l'article du Cerf, ou à la poivtadcî 
ou pa/Fer la rare du Chevreuil par !a cafTerole , avec 
lard fondu & un oignon ; érant cuite , piler le roue 
dans le mortier , & le pafTer par Técamine avec jus 
ic Mouton , de citron & de champignons , & poi- 
vre blanc. 

Autres tmameres. 

< 

Ayant lardé le Chevreuil de gros lard , pafïe -le 
par la calTerole » afTaifonné de fel , poivre > laurier, 
mufeade , un bouquet de fines herbes > & du bouil- 
lon de Eœuf ou eau chaude: mettez- y encore un 
verre de vin blanc > & un morceau de citron verd i 
liez la fauffe avec un bon coulis > & fervez avec jus 
de citron & câpres. 

On peut auffi , étant lardé de gros lard , Se cuie 
comme nous avons die > le lailTcr refroidir dans fon 
boujjlon , & le fervir far une ferviewe, garni de per- 
fil verd. 

Choux, 

Eft une plante potagère , donr-il y a nombre d'ef- 
peces. Vous trouverez parmi les potages > la ma- 
nière de ceux -o^u'on fait aux Choux pour différen- 
tes Volailles i comme Pigeons , Perdrix > Gelino» 
res i Ramiers » Poulets , Canards > Chapons , &c» 

On peuc aulîi en faire un Chou farci > de la manie- 

xc 
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rc que nous allons marquer;ou bien s'en Cctrit poot 
Encrée » le garniflant de Fricandeaux farcis» 

Céwx /irrf; p9Ht Eatréts. 

i 

Prenez une bonne tête de Chou pommé , ôrcz* 
en le pied Se un peu dans fc corps,& faites-la blan- | 
chîr dans de l'eau *, étant blanchie , tirez la • & U j 
laiiTcz égouter ; enfuite ouvrez la adroircment , Se 
en érendez les feuilles qui doivent coures fe tenir 
enfemble ; étant ouvert » on jTmet dans le milieu 
une farce compofée de chair de Volailles , Se quel- 
que morceau de eu ifTc de Veau » de lard blanchi f 
ce la grai/fè de Jambon cuit , des truffes & cham- , j 
pignons hachez » du pcrfil & de la ciboule , une 
pointe d'ail 5 le tout afîaifônné de fines herbes & é# 
pices , avec de la mie de pain , deux œufs entiers 
& deux ou trois jaunes , le tout bien haché & pilé 
dans le mortier. Votre Chou étant rem pli de cet- 
te farce, rcfcrmcz-lc , fiaelcz-le proprement r & 
l'empotez dans une marmite ou cafferolc , avec de 
la cuitfe de Veau oa de Boeuf par tranche» , bien 
battu ; rangez-les dans une Caflerole , comme pour 
en faire du jus : faites- lui prendre eoulcur t & étant 
coloré i metrez» y une pi «ce dç farine v& fai* 
tes prendre couleur tout cnfemble : mouillez en- 
fuite de bon bouillon i & l'aflaifonnez de fines het* 
bes 8c tranches d'oignon > & étant à demi cuit en* 
femble . avec poivre & clous , prenez garde d'y 
trop mettre de feU Quand tour fera cuit, il le faut « 
dreflcr dans un plat fans bouillon , & metete u « ra- 
goût de champignons pa>dc(Tus , fuivant la com- 
modité , ou un Saingaraz , ou autiement y & fer- 
?cz chaudement. I 

On peut auflî farcir un Chou en maigre , a*ec de 
la chair de Poifïon & autres garnitures , comme (t 
c étoit une Carpe , un Brochet » ou autre Poiflo» 
que l'on, voulut farcir» 
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Petits Choux» 

Eft une manière de PârilTcrie en forme de «reau : 
t>our cela . il faut prendre du fromaçe qui (ou bien 
et as, comme du meilleur fromage a la c.eme , le- 
fôn la quantité que vous en voudrez faire : mercez- 
le dans une caflerole avec deux poignées de farine , 
à proportion de la quantité de votre fromage » ajou. 
tcz-y de 1 'écorec de citron verd hachée » & de l 
corce de citron confit , auÛï bien hachée. Il faut a- 
voir une gâche à la main , & bien détremper le toue 
enfemble , avec an peu de fel. Quand il cil bien 
JDélé en y met quatre ou cinq «i fs , & l'on fait 
une pâte comme celle des Beignets. Ap^ès il faut 
prendre de petites tou'ticrcs , les cngraifler de beur- 
re, & y mettre enfuue à chacune un peu de cette 
farce avec la main i & auparava k aue de les met- 
tre au four pour les faire cuire, vousTls dorez avec 
•aune d'ecuf battu. Etant coits , vous les pouvez 
glacer avec fucre fin . ou y faire une giace bien 
blanche, comme l'on pourra voir ailiers. 

jfmrt marner f de petits Choux four L'Entremets. 

Prenez deux verres d'eau , gros comme un noix 
de beurre , & un peu de fel que vous mettez dans 
une caflerole (ur le fourneau i & lorfquccela bout , 
mettez-y deux ou trois poignées de farine , & dé- 
layez le tout enfemble furie feu, jufqu'i tant que 
la pâte le détache de la caffeiole -, & râpez-y un peu 
de fuerc : eniujte retirez votre pâte de deiTus le f< u , 
& changez la de caflaolc. & délayez-la d'œuft 
frais , blancs & jaunes , jufqu'à tant que votre pate 
(oh liquide : èi.fuite vous beurrez de petits moules 
de pâté , & vous forme» de cette pâte un Pctic- 
Chou , & le mettez au four , Se le fervez chaude- 
ment i & lotfque l'on, n'a point 4e moules oe pe- 
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411* parez, l'on fe fei t de fcuiLcs de papier beurté. 

Choux- fleurs pour Entremets. 

Eft une efpece de Choux, dont la graine nous 
vient d'Italie ; c'elt un aflfcz bonne légume. Ou les 
mange au beurre Se au jus de Mouton. Pour le pre- 
mier > quand vos Choux- fleurs font bien épluchez , 
faites-les cuire avec de l'eau , fel , beurre, & ua 
clou de girofle , à grand feu. Enfuite faites-les bien 
egotteer , & les mettez dans un piat i puis faites une 
fauife liée i avec beurre » vinaigre, fel, mufeadet 
poivre blanc , & tranches de citron. Pétrifiez vo- 
tre beurre avec un peu de farine i avant de le faire 
fondre , pour lier la faulfe. 

Choux-fleurs au jus ptur Entremets. 

Vous épluchez vos Choux fleurs > & les- faire* 
blanchir à l'eau blanche gralfe, c'elt-à-dire » vous 
prenez une marmite que vous mettez à moine 
d'eau s un peu de farine , un morceau de beurre, 
deux ou trois bardes de lard , & du fel enfuite. 
Lorfque votre eau bouc , vous y mettez cuire vos 
Choux-fleurs un peu de plus qu'à demi j vous les re- 
tirez , & les mettez égouter , & les arrangez dans 
une cafTerole , & y mettez un coulis clair de Veau 
& de Jambon , (uffifamment pour qu'il trempe» 
enfuire vous les mettez mitonner fur un fourneau* 
petit feu , & lorfque vous ères prêt à fervir , vous 
avez un morceau de bon beurre , & la grolieur 
d'une noix ou deux , que vous maniez dans tant 
foit peu de farine , que vous mettez en cinq ou ut 
morceau autour de la calferole , que vous rémuez 
fur le feu i vous voyez qu'ils (oient de bon gour f 
& vous leur donnez une pointe légère de vinaigre» 
& Jes fervez chaudement. 

Les Choux-fleurs fervent pour garnir des Potage* 
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de Santé, qu'on vc-rr* dans l'aidcle des Poragcs. 

II s'en niante au-lfi en Salade ; 6c touc cela cit af- 
fez commun , pour que l'on ne duc pas s'y arrêter. 

Civet de Lièvre. 

Levez les cuifles enrieres 6c les épaules, & mettez 
le refte par morceaux ; lardez-les de %\os lard, les 
pa{f;z à ia callerole avec lard tondu s en fuite faites- 
les cuire avec bouillon 6c vin blanc, un bouquet de 
fines herbes , fel , poivre , mufeade, laurier 6c ci- 
tron verd. FncaiTcZ lefoye, 6c l'ayant pile , paf- . 
- fcz-le par l'éramine avec un coulis t un peu du 
même bouillon , 6c fervez chaujemenr. Ceux qui 
n'ont pouu la commodité de faire des coulis . ic 
fervent d'un roux de farine pour liaifon. Les Civers 
<?e Cerf, de Biche , de Fan & de Sanglier fe font 
- èc la même manière. 

Cochons. 

Entrée d'un petit Cochon de lait. 

Prenez un petit Cochon de lait, échau^ez-Ic 
lnen % 6c le ruidex proprement. Hachez le foyc à 
parc , avec du lard blanchi, des truffes 6c des cham- 
pignons , quelques câpres , un anchois , une moitié 
d'ail , un peu de fines herbes > le tout paflé dans la 
calferolc , 6c bien alTaifonné, farciflez-en le corps 
de votre Cochon de lait , ficeîez-le bien , & le fai- 
tes rôrir » l'arrofant de bonne huile d'olive , 6c 1er- 
yez chaudement. 

Pour bien éehauder un «Cochon ic lait , îl faut le 
, froter ave* de la poix-refîne en poudre , avoir de 
l'eau chaude , mais qui ne la foit pas trop , & vevs 

l'éçkwdetQz aiufi facilement. 



Cv«. 
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Cochon de Uh «ï Allemand*. ' 

Après avoir échaudé & vuidé votre Cochon de 
laie , coupez- le en quatre , 8c te paffez à la caiTero- 
le avec lard fonda ; enfuirc faites le cuire avec boit 
twuîllon , un oignon piqué de clous > un bouquet 
<Ic fines herbes , fcl » poivre & mufeade. LaiiTez 
bien bouillir le tout: étant prefquc cuit, mettez- y 
un verre de vin blanc i puis parlez dans votre lard , 
•qui vous a fervi à paiTer votre Cochon , des huî- 
tres 8c farine , un morceau de citron, câpres 8c o- 
Jives deloiTces » que vous mettez avec le refte. Etant 
j>rçf à fervir , mettez- y un fus de citron, & gar- 
mflez le bord du plar de la cervelle du Cochou fri- 
te , 8c perfil frit. 

Pour le Cochon de lait rôti , yoy ez lettre R. 

Entremets de Cochon de Utt en Galantine* 

Après avoir bien échaudé votre Cochon de !ast « 
te Tavoir vuidé proprement , coupez la tête & les 
quatre ^ ambes : prenez enfuite la peau > commen- 
çant du côté du ventre , prenez garde de ne la point 
couper •* principalement fur Je dos > détendez la 
proprement fur la table , 8c ayez une farce celle 
qu'il fuit, Formez- la avec de la même viande de 
*otie Cochon de lait , un peu de rouelle de Veau 
bien tendre t un peu de Jambon crud > du lard, un 
feu de perfil 8c de la ciboule hachée , & toute for- 
te de fines herbes , excepté du romarin 8c àc la fau» ^ 
ge. Il faut faire de l'eau forte » en prenant une boa* 
ne ebopine d'eau 9 8c y mettant deux feuillet de 
laurier, .duthim* du bafîlic » de U fanei te, trois 
gouffes d'ail , deux ou trois échalotes | 8c faites ré- 
duire cette chopinc d'eau à la moitié • elle vous Jer- 
irira pour arrofer votre farce* Faites auflî échauder 
dcs.p UUches 8c des , sipandes, lêlon^ac vous Juge- 
rez 
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lex à propos , & faites durcir fix ceuft , pour en ti- 
rer le jaune : enfuice coupez de votre lard Se de vô- 
tre Jambon en gros lardons , prenant du maigre 
reniement à l'égard du Jambon. Le tout bien aiîai- 
fonné , il faut ranger un lardon de lard , une ran- 
gée d'amandes , une de piftaches , & une de jaunes 
d'œiifs durcis : mettefc encore dans la farce quel- 
ques truffes & champignons hachez , un peu de 
creme de lait & Tarrofcz de vôtre eau- forte, Se 
enfuite un jaune d'œuf. Après avoir range le lard 
8c le refte comme il a été dit , oa étend cette farce 
deffus en commençant par un des bouts de lapeau; 
Ze après cela on la roule , qu'il foit d'une belle lon- 
gueur , fïce(ez-le de tous cotez , Se lemettez dans 
une ferviette , que vous lierez par les deux bouts Se 
au milieu y afin qu'il foit bien ferme. Vous le ferez 
enfuite cuire â la braife dans une caflerole , mettant 
deffous & dcfTus du lard , & des tranches de Boeuf: il 
lui faut dix à douze heure* de cuiiïbn , feu de/fus 
Se dcfTous. Etant cuit , vous le laiflerez refroidir 
dans la même cafferole ; après vous le tirerez hors 
de la iervictte , vous le déheelerez proprement» Se 
le couperez par tranches . que vous rangerez dans 
un plat fur uue belle ferviette blanche : Se vous le 
fervirez ainfi froid. L'on ne (è fert plus de ces eaux- 
fortes s mais cela dépendra de l'Officier qui s'en Ter- 
nira. 

Cochon au F ire douillet* 

' Vous prenez un Cochon de lait bien peté Se vui- 
•dc i vous en coupez la tête , r & vous le fendez , Se 
le coupez en quatre $ enfuite vous le piquez de gros 
lard bien afTaifonné ; vous mettez une ferviette au 
Fond d'une marmite , & mettez des bardes de lard, 
fur la ferviette , Se vous arrangez vos quatre quar- 
tiers de Cochon , Se la tête dans le milieu ; Se vous 
aflàifonnez de fines épices Se fines herbes , c'eft-a- 
Jire , clous f mufeade , macis Se canelle , bafilic > 
Tm. 1* H lau- 
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laurier , fcl , poivre deux rocamboles , oignon , 
citron verd , carottes , panais , pirfil , ciboules ; en- 
fuite vous le couvrez de bardes de lard > & le pliez 
du.reftede la ferviette : Vous prenez deux ou trois 
livres de rouelle de Veau , que vous coupez par 
tranches , dans unecaflcrole , avec des bardas de 
lard , & les couvrez , & les mettez fur unfourneaui 
$c lorfqu'il commence à vouloir s'attacher comme 
jm jus de Veau , il faut le mouiller d'un bon bouil- 
lon, & prendre garde qu'il n'ait pas de couleur: vous 
Je vuidez dans la marmite,avec une bouteille de vin 
blanc & le faites paire : Lorfque vôtre Cochon eft 
cuit , vous le retirez j & fi vous le voulez fervir 
froid pour l'Entremets ,vous le laiflez refroidir dans 
fon jus 5 enfuite vous le tirez & le mettez égouter, 
& le nettoyez proprement pour qu'il paroifle bien 
blanc , Se vous le fervez fur une ferviette blanche \ 
plice fur un plat , la tête au milieu, les quatre quar- 
tiers aux cotez , garni de pêr/îl verd. On le peut 
fervir pour Entrée chaud. Lorfqu'il eft cuit , vohs 
faites un ragoût avec des Ris-de-veaujchampignons, 
truffes , que vous paffez dans une cafTerole , avec 
un peu de lard fondu , & le môliillez d'un bon jus , 
& lorfqu'il eft cuit, vous le dégraiflez & le liez d'un 
bon coulis de Veau 8c de Jambon > & lorfque vous 
le voulez fervir, vous le tirez chaudement de vô^ 
tre marmite , & le mettez égobter > enfuite vous 
mettez la tête dans un plat , 8c les quatre quartiers 
à côté , & jettez vôtre ragoût defliis , Çc le fervez 
chaudement. 

L'on fett le Cochon de lait pour Entrée > avec un 
ragoût de poids verds i une autre fois avec une pa- 
rée : vous trouverez la riiariiere de faire un ragoût 
de pois 8c Ja purée à la lettre P, 

Lotfquc l'on veut faire ce Cochon de lait au Pè- 
re- douillet à peu de frais , on n'a qu'à retrancher le 
Veau , 5c fe fervir de bouillon finalement. 

Titds 
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ïpieds de Cochon à U Stiintt-MenehoHt. 

TI faut prendre les pieds , qù*ik foicnt bien pro>« 
ptes^& coupez en deux , & ficelez enfemblc chaque 
pied. Ayez une marmite ; faites-y une rangée de 
bardes de lard , une rangée de pieds & de bardes de 
lard , jufqu'à ce que vous ayez mis tous vos pieds. 
Mettez-y enfuite une bonne phiole d'cfprit de vin , 
un peu d'anis , de la coriande, du laurier , une cho- 
pine de vin blanc , & un peu de vif-argent. Cou- 
vrez le tout de bardes de lard , & empâtez la mar- 
mite par les bords avec du papier fort i il faut que 
le couvercle joigne parfaitement bien , & les mettre 
ainfî à la braife pour les faire cuire , ce qui va envi- 
ron à dix ouiiouze heures , plus ou moins* 11 ne 
faut pas trop prelTer le feu , afin que vos pieds ayent 
le teins de cuire , & il eft neceflaire d'en avoir du. 
foin. Quand ils font cuits & refroidis , vous les pa- 
nez proprement , & les faites griller, pour les fervir 
tout chauds en Entremets. On en accommode auf- 
li avec moins de frais , feulement avec de l'eau & 
du vin blanc mêlez enfemble , les aflaifonnant bien, 
& y mettant de la panne de Cochon ; comme on 
fait au/fi de cette autre manière* 

On appelle aufli des pieds à la Sainte-Menehout, 
<!es Pigeons , Poulets ou autres Volailles , que quel- 
ques-uns nomment à la Mazarinc. On verra dans 
l'article des Poulets > ce que c'eft , & la manière de 
les accommoder de cette forte. 

Voyez de même fous la lettre S. des oreilles & 
des pieds de Cochon pour leSoufce. 

Langues de Cochen fourrées. 

Prenez des Langues de Cochon , telle quantité 
qtfil vous plaira ; faites-les échauder , fèulemenc 
$our en pouvoir ôter la première peau * & pour ce* 

Hz 
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la ïl ne faut pas que l'eau foit trop chaude. Aprôç 
ciTuyezles dans une nappe , & ôtez un peu du gro? 
i?out. Pour les faicrjaycz du genévre Terd >& le 
faites fecher dans le four avec aeuxfeiiilles de lau- 
rier , un peu de coriande , du thim , du bafilic & 
toutes fortes de fines herbes , avec du romarin > de 
la fauge , du perfil & de la ciboule : tout ceci étant 
bien fec , il le faut piler dans le mortier & le paf- 
Ter dans un tamis ; n'importe qu'il foit fi fin. Il 
faut enfuitc avoir du fcl pilé , & du falpêtre: les 
mêler cnfèroble avec le refte & falcr vos langues 
xlans un baquet ou pot , les rangeant une à une à 
mefure que vous les falez téparémçnt , & aflaifon- 
nez de toutes ces fépiccries a chaque rangée de lan- 
gues. Il les faut prefler les unes contre les autres » 
Si les ayant toutes falées , mettez deflus le pot une 
aidoife avec une gro/Te pierre deflus les Iaificz 
iîx ou fept jours Tirez-les enfuite , faites-les ua 
peu égouter ; & prenant de la robe ou chemife de 
CocSon , coupez-la fuiv^nt la longueur de vos Lan* 
gue dans fa robe , & ficelez, les deux bouts. Vouç 
les attacherez par le petit bout à une perche danç 
ur e cheminée , & dans une diftance qu'elles ne fe 
touchent point Tune à l'autre j il faut que la fumée 
1 s domine. On les y laiflfe quinze ou vingt jours , 
jtf ju'à ce qu'elles foient feçhes. Si elles font bien 
f i es , elles fe garderont toute une année. Pour le 
r. i ix , il les faut manger au bout de fix mois : on 
I s fait cuire pour cela dans de l'eau , avec un peu 
ce vin rouge > quelques tranches de ciboule & de? 
c'o.is de girofle. Etant cuites , on les fert par traa- 
rhes ou entières , comme l'on veut , froidement Sç 
jour Entremets. Voyez ci-devart pour les Langues 
4c 3 çuf > qui fe falent de la même manière. Il fc 
j.\ ut faire au/fi des Lwguti de Mouton fourrées. 

■ 
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C oncombri» 

- 

£ft un fruit connu de tout le monde : fa graine' 
étt une des quatre femences froides. On farcit des 
Concombres , pour cri piquer de grandes Entrées 
de pièces de Boeuf, «Tomme il a été déjà dit. Il s'en 
âpprêtè aufli de phifieurs autres manières % comme 
a la Matelotte, en Sala'de ; on en garnit' des Potages, 
on fait des filets tfu Contorhbre \ Se c^ft un des 
principaux i'ngrediens dû Salpicon. Nous avons ex- 
pliqué ce qtii regarde les filets au Concombre. Ou' 
varra ce qui regarde le Salpicon en fon lieu. Ainfi 
il fuffira de parler ici des Concombres farcis & à la 
Matelote , le refte n'ayant rien que d'aflèz facile >• 
par excmple> le Potage, Salade & l'Eclanche au : 
Concombre 

Concombres f*u$s. 

« 

II" faut prendre les Concombres", les bien peler ic< 
fuider de leurs femences , fans les couper. Ils ne 
doivent pas être fort gros. Il faut avoir une fatec 
ie chair compofée de toute forte de VolaiHes , & fi 
Ton veut , d'un' morceau de Veau , le tout bien ha- 
ché, avec du lard blanchi , & un peu de grainV 
blanche , du Jambon cuit haché des champignons, 
des truffes , 6c de toute forte cté fines herbes tout 
cela bien hache & affaifonné : enfuite farcir de vos 
Concombres > qui feront un peu blanchis , avec cet- 
tfe farce ; & les mettre cuire dans de bon jus ou 
braife de Veau léger , mouillé , c'eft à-dire . un jus 
de Veau lié \ qu'ils ne foient pas trop cuits. Les 
ayant tirez , oh les coupe en deux , on les laiiTc re- 
froidir & l'on fait une pâte comme fi c'était pour 
faire des -Beignets, de pomme, La pâte fera d'une 
ferine délayée avec de l'eau , un peu de (cl , & gros 
lomme une noix ou deux de beurre fondu ,& un 

H 3 œuf, 
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qeuf > le tout battu enfcinble 5 vous ferez de petite*, 
brochettes de la grofTeur d'Une plume à écrire, & 
vous paflèrez les morceaux de concombre au tra- 
vers , que les bouts foient tous d'un même côté t 
pour les pouvoir piquer dans la piçce de Bœuf. Vous, 
les tremperez dans cette pâte 5 8c ayant du fain-doux 
chaud tout prêt > vous leur ferez prendre une belle 
couleur Votre pièce de Bœuf étant dreffée » avec, 
une faufle hachée de Jambon , & les marinades par- 
deffus , vous la piquez de ces Concombres farcis. 
Si vous avez de la farce de refte » il la faut rouler 
avec la main trempée dans de la farine , & en faire: 
des morceaux gros comme un ceuf , qu£ vous fe- 
rez cuire en même tems que vos Concombres 5 le* 
tout doucement , afin que la farce fe tienne. 11 faufc 
les frire de la même manière. 

Concombres farcis en migre*. 

Prene^ des Concombres qui ne foient pas trop 
gros : pelez- les , & les vuidez proprement Je leurs; 
ièmences par un des bouts y enfuite faites une farce^ 
avec chair de Carpe, chair d*Anguille>champignons. 
te truffes. Hachez bien menu le tout enfemble , 8c 
TafTaifonnez de fel , poivre , clous , 8c toutes fortes 
de fines herbes & du bon beurre , 8c gros comme 
un œuf de mie de pain trempée dans de la crème * 
deux jaunes d'oeufs cruds 9 le tout pilé enfemble »; 
vous en farcifTez vos Concombres , & les faites cui- 
re à petit feu dans une caflèrole , avec bouillon de 
Poi/ion , ou purée claire : étant cuits bien à propos» 
dreflèz-les dans un plat , & les coupez par la moi- 
tié en longueur ; & fervez avec un petit ragoût de 
champignons Ce laitances. Vous trouverez la ma- 
nière de faire le ragoût à la lettre R.. 



Go»* 
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Concombres à U Mme lotte. 

On les farcit comme ceux ci-deuus , Se on les 
fait euire dans de bon jus. Etant cuits , dégraiffcz- 
ks bien , & qu'il n y ait point trop de faune : liez- 
la avec quelque bon coulis 5 & avant que de fervir 
jfettez, un filet de vinaigre , & fervez chaudement. 
Il faut que le tout foit a un beau roux. 

On fert auflt des Concombres farcis en ragoût f 
& à la laofle blanche. 

Pour conferver des Concombres 

II faut prendre des Concombres qui ne foîentpas 
frop mûrs , & d une belle qualité. On les range pro- 
prement daris un baquet avec du fel , moitié eau & 
moitié vinaigre , en forte qu ils pui/Tent bien trem- 
per, il faut les bien couvrir , & n'y toucher d'un? 
bon mois. Quand oneft hors de la faifon des Con- 
combres y on fè ferc de ceux-ci , les ayant bien pe- 
lez & fait tremper ; & fi c cft pour garnir les Pota- 
ges , iï les faut faire blanchir : & qu ndccft pour 
des Filets , tant en maigre qu en gras , oh les coupe 
â l'ordinaire des Filets , ^ on les pane de même ma** 
niere que lorfqu ils font frais. Ils vous fèront d un 
grand fècburs touti'Hyver , 8c pendant le Carême. 
A ceux que l'on veut manger en Salade . on y ajou- 
te du poivre , quelques poignées de, fel } & on les : 
peut piquer de clous de . girofle , un dn moins à cha- 
cun: Oh les appelle des Concombres ou Cornichons 1 
confits. On enoifit ptfur ctïz des petits , fur l'ar- 
riére- faifon ; & on confit avec dés côtes , ou bran- 
ches de Pourpier 1 & fuMout de la Pàflepierre , qui 
fca de fourniture à cette forte de Salade.. 
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■ 

CôTlLETTE S. 

Côtelettes de Mouton eu de Veau farciési 

Prenez un quarré de Mouton ou de Veau > Se lé- 
faites cuire dans une marmite avec de bon bouillon» 
Etant cuit , vous le tirez , & ôtez- toute la chair , 
gardant les os des Coteletes. Cette chair vous fert; 
pour en faire une farce , avec du lard blanchi , de Isl. 
tetine de Veau cuite , un peu de perfii & de la ci- 
boule y des champignons & truftës , le tout haché 
cnfemble êc pilé encore dans un mortier > avec les; 
cpi<£s & a/faifbnnemens neceflaires, une mie de pain- 
trempée dans du lait ou du jus , & un peu de crème 
de lait. Vous liez la force avec des jaunes d'eeufs de* 
manière qu'elle ne foit pas trop liquide. Vous fai-. 
tes des bardes dé lard félon la grandeur de vos Cô- 
telettes; vous mettez de cette farce fur les bardes- 
ayee l'os des Côtelettes, & vous faites la même cho*- 
fe à chaque Côtelette , que vous formerez ronde- 
ment avec votre coqteau trempé dans des orufs^ 
fouettez r comme fî c'étoit une Côtelette véritable. 
Votts les dotez Se panez par-defTus y 8c les ayant- 
rangées dans une tourtière , on les met au four pour 
leur faire prendre une belle couleur. Voilà ce qu'oiv. 
appelle Côtelettes fardes à la frêm*. Elles vou* peu- 
vent fervir pour garnir toute forte d'Entrées, 8c. 
four Hors-d'œlivres. 

On fèrt encore dès Côtelettes de Veau farcies 
çien qu'avec du -fenouil , 8c jus au.fonddu plat ea: 
£èrvant , pour Hors-d'ceuvrcs. 

' 'Entrée de Côtelettes de Mouton M de VeM.. 

H faut prendre des Côtelettes de Mouton ou dej 
Veau , les couper proprement , féparément $ les ap- 
jrlatir ayee Je plat du gros couteau, les. £iquei enfui- 

te 
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te de petit lard % comme les fricandeaux , les pou- 
drer de mie de pain , perfil hacbé , fcl 3c poivre , 3c 
les paffer à la caflerole avec lard fondu : étant cui- 
tes , de belle couleur vous les rangez dans un pla«r, 
Se y mettez- deffus un bon ragoût de champignons, 
de Ris-de-veau: fèrvez, garni de champignons frits. 
Vous pouvez encore les faire cuire au pot s étant 
cuites , les tremper dans une pâte claire , faite avec 
des oeufs & de la farine 5 les faire frire dans du fain- 
doux , 3c les fervir avec verjus , fèl 3c poivre On 
peut encore les faire mariner , en les mettant trem- 
per pendant trois heures dans du verjus jus de ci- 
tron , fcl y poivre , clous » ciboules & laurier. Apres 
cela vous ferez une pâte claire avec de te farine , de 
J'eau , & un œuf crud , du fel , & gros comme une 
noix de beurre fondu , le tout battu enfonble ; vous 
y. tremperez vos Côtelettes 3c les ferez frire dans^ 
du fain-doux -, 3c fervirez pour Entrée , garni de 
v perfil fi it : ils peuvent aulfi vous fervir pour garni- 
*ûre d'Entrée. 

ê * 

Côtelettes en Haricot , & autrement. - 

r 

• i 

Les Côtelettes de Mouton fè peuvent mettre en 
haricot avec des navets cuits bien a propos . une 
bonne liaifon en cuifant , 3c bien afTaifoané : On y 
pfut mettre des marrons, 3c fervir pour Hors-d'au* 
vrcs. 

On peut auffi , après les avoir bien appropriées , 
J*s tremper 'dans* du lard , avec de fines' herbes ha- 
chées-, du kl 3c du poivre , les paner &*griller , & 
fervir avec bon jus. 

Vous les pouvez aufli faire mariner , les frire de 
belle couleur » 3c garni de perfil frit: Ou bien vou* 
les ièrvez avec un cpulis 3c jus , un morceau de 
xkron 3c txufîês , les ayant fait mitonnes cn-fèmblc.- 
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Coulis*. 



Les Coulis > tant gras que maigres, fervent ^é- 



Ce Coulis peut fervir pour pluûeurs petits Pota- - 



Cailles , d'Alouettes de Bccafles * ou de Sarcelles , , 
que Ton peut tous garnie de Fricandeaux & Ris-de- 
veau. Pour lefaije, prenez un morceau de Bccuf " 
de cimier que vmis faites rôtir à la broche , bien *. 
riffblc : vous pilez tout chaud tout ce qui efMe plus 
rifiblé , avec croûtons de pain , carcafïes de Perairix, , 
&ç autres que vous aurez. Le tout ., étant bien pile 
& arrofé de bon jus , partez- le dans une cafTerole 
ayec]us, & bon bouillon ,& l'afTaifonnez de fel > , 
poivre 3 clou , thim > bafîlic > un morceau de citron > 
vèrd. Vous le faites bouillir quatre ou cinq bouil- 
lons , vous le pa/Tez dans 1 étamine & vous vous : 
en ferrez pout mettre .fur vos Potages , avec jus de : 
citron. 

Amre vanter* de Coulis . pour, les Pttages f dont on 

[en prefentement au roux. . 

Prenez deux ou trois Kvres def Veau-, & une dé- 
taie livre de Jambon maigre qge vous* coupez par 
Uaaches , &.engarni(Tez le fond d'une caflerole* 
&:mettezun oignon coupé par. tçanches , carottes ; 
& panais , & couvrez vôtre jcaflerole & mertez-les 
fijer-fur un fourneau >■ & lorftju'il eft- attaché , Ôc 
tjjue vous voyez qu'il eft d;ime belle couleur , voufc . 
jv mettez un pcu.de lard fondu, &: le poudrez de - 
t4^ .fait peu Je farine ? & vous le reipuez j enfuite - 





vous-. 
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Vôtts le mouillez de moitié jus, & moitié bbiiillon, 
pour le faire d'une bdle couleur, & Taflaifonnez de 
quelques champignons -, truffes & mou/Terons , une 
ciboule entière & perfil , trois ou quatre clous , des 
croûtes ; & laiflèz, mitonner le tout enfemblc : lorf- 
que vous êtes prêt à le paffer , fi c'eft un Potage de 
Perdrix auroux , yousavez une Perdrix qui ait bon 
fumé , cuite à la broche , que vous faites piler dans 
le mortier , & que vous délayez dans le Coulis ; 8c 
enfuite le paflèr à l'étamine , & étant pajffé vous le 
mettez dans une petite." marmite pour le tenir chau* 
demenc , & le jetter fur vôtre Potage en fçj>' 
vànt. 

Ce fondde coulis fcrtpôur toutes fortes de Viandes 
noires. Lofque vous voulez faire un Coulis de Bc- 
cafles , il n'y a qu'à fe feryir de BcCafTes , au lieu de 
Perdrix , ainfi comme* de Lapin 5 de Fàifans , de. 
Cailles, de Canards de Sarcelles ,de Pigeons Se 
Ramiers , ainfî du refte. Il faut que la ^Viande de 
là forte dont voùs vous fervez foit cuite plus qu'à 
moitié à la broche avant de la piler , pour mettre 
dans vôtre Coulis : ainfî il n'y a queledéguifement 
dé la Viande' que vous mettez dans vôtre Coulis qui * 
donne le gpût &le nom au Coulis. 

Coulis de LtnrilUs;' 

Vous faites vôtre Codlis de même qtiéle Coulis 
de Perdrix t quieft marqué ci-devant -, finôn que 
vbus n'y mettez pas tant de pain , à caufe que vou$ 
y;mettèz vos Lantilles cuites , qui lient vôtpre Cou- 
lis , & vous les mettez mitonner dans la câflLuole uii 
demi-quart d'heure avant la Perdrix piléc : enfuite 
lé pafTer àl'étâmine, & le mettre dans une marmite, 
Avec une cuillerée ou deux de Lantilles cuites entières 
dedans»pour marqucr,lorfque vous les jettez fur vô- 
tfe Potage > que c'eft un Potage de Lantilles. Vous 
trouverez la manière de drelfcr les Poragclà l'article 
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des Potages. L'on fait la purée en Hy ver au naturel* 
jjour un Potage de Canard , ou de Chapon , ou àc 
SarcelLs : Au Heu démettre des Lantilles dans vôtre* 
Coulis , vous y mettez des pois verds cuits , Se le 1 
pafljz de même que celui de Lantilles v & vous en' 
lirvcz de même £out vôtre Potage ; & filous vou- 
lez la lervir verte en la paflanc y vous avez des épi- 
nars cuits , avec de la ciboule verte , .& étant an tes 
dans.de l'eau, vôus les preffez bien y Se les pilefc 
dans le mortier >Sc les délayez dans vôtre coulis , Se 
les partez à. l^tamine. Il faut prendre garde que 
tous les coulis Se purées ne foienc trop épailTes poui>: 
les ftryir fur les Potages. 

Cnuli> de Chapon* * 

Prenez un Chapon rôti ; pilez- le dans un mor- 
tier le plus que vous pourrez ; enfuitc pafféz des 
croates de pain dans du .lard fondu ; Se étant bien 
roufTes , vous y mettez de la ciboule , per/i , bait- 
lic , & un peu de mouiTerons bien • hachez , que 
vous mêlerez avec vôtre €hapon pile * &- achèverez 
de le p^lTcr fut le fourneau. Mettez-y enfuite dà 
meilleur bouillon autant que vous jugerez i proposy 
& le paflez par. Tétamine. 

Cmlis de Perdrix. 

Prenez deux Perdrix rôties , Se les pilez bien dâtis 
un mortier , avec des bardes de lard dans quoi vous 
les aurez fait cuire : enfuite prenez une pincée de 
truffes vertes , & autant de champignons frais que 
vous pafïercz dans du lard fondu , avec fines her- 
bes , ciboules- , bafiiic , marjolaine ; puis. vous mê- 
lerez vôtre viande pilée enfemble dans la même caf* 
ferole , avec deux-bonnes cuillerées de jus de Veau <> 
pour les faire mitonner k petit feu j & yous le pa& 
ltrc&xafuite dans rétamine; 
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Autre manière de Coulis de Perdrix- pour Ut Entrées**' 

roux* 

Prenez une couple de Perdrix qac vous -fiiter 
cuire a la broche ; étant cuites , vous les pilez dans' 
le mortier: enfuite vous prcn?z deux livres de roiïcl- 
le de Veau & un morceau de Jambon , que vour 
coupez par tranches -, & que vous mettez au fond 
d'une cafTcrob , avec un oignon y & quelques ca- 
rottes que vous faites fuer fur un fourneau; étant at- 
taché , vous le poudrez de tant foit peu de farine , 
Se le remuez ; & enfuite le mouiller moitié jus , £c 
moitié bouillon , & rafFaifonnezde quelques cham- 
pignons , truifes-& moulerons * une ciboule entiè- 
re , pedil , deux ou trois clous , bafîlic > & des 
croûtes dé pain , & le faites mitonner pendant une 
demie heure ou trois quarts d'heure : enfuite vous 
y< délayez des Terdrix pilées dedans , & le laiflez 
mitonner un peu v enfuite le pafler à l'étaminc , & - 
vous vous ên iervez oà vous jugez i propos. 

Coulis de Canard* ~ 

■ 

If faut prendre un Cânard rôti , le piler bien dans ' 
un mortier : faites riiToler du Jambon dans un plat 
d'argent, &;le mettez dans un pot avec une poi- 
gnée de Lamilles , pour fairexruire le tout enfem- 
ble : mettez-y deux ou trois- clous de girofle , une 
gouffe d'ail, de fariette Se ciboule y & après qu'il 
icra. cuit , pilez le tout avec la viande du Canard 
Se le paffez dans une caflèrole avec4ard fondu , & 
enfuite mouillez- le de jus de Veau , afiri^que vôtre 
coulis ait un beau bloiU , vous le pafl'erezdans Té- 

îajuioe». * ' 
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Coulis gemrsU, qui fert four toutes fortes de RagôAts^ 

Prenez , félon la quantité que vous en voulez- 
fiire , deux ou trois livres deVéau maigre, avec 
une demie livre de Jambon , Se vous coupez le 
tout par tranches , Se en garnirez le fond d'une 
cafTerole ; mettez-y un oignon , carottes & panais * . 
par tranches, Se le couvrez & le mettez fuer fur 
un fourneau; Se lorfqu'il eft attaché , comme un 
jus de Veau i Se que vous voyez qu'il a une belle' 
couleur , vous y mettez un peu de lard fondu , Se 
lé poudrez d'un peu de farine , & le remuez , afin 
que la farine cuite , Se le n^ouillcz de moitié jus , 
&c moitié bouillon , qui foit d'une belle couleur , • 
& l'aflaifonnez de trois ou quatre clous > d'une ci- 
boule entière, de perfil , d'un peu de bafilic , Se d'un 
morceau de laurier , des champignons > des truffes, » 
& quelques mouflerons hachez dedatis , & la croib 
te de deux petits pains ; vous faites mitonner le 
tout enfemble , pendant trois, quarts heure -, Se 
lôrfqu'ii eft cuit , vous retirez les tranches de Veau, 
afin qu'il ne blanchi/le pas votre coulis , en le paf- 
fent j enfuite vous le paffez dans vôtre étamine, Sc- 
ie plus clair de vôtre coulis qui tomba , il faut le 
mettre à part : il vous fert pour des Entrées > 
& Entremets de légume , comme il eft marqué ci- 
devant, Se pour des ^Entrées de broche. Au lieu j 
de jus vous vous fervez de ce coulis clair , en lui 1 
donnant une pointe pour vos Entrées. Voilà^'* 
manière que l'on fait préfèntement ce coulis » pour 
s*én fervir généralement pour toutes fortes d'Entrées • 
& Entremets. 

Coulis degrés Pigeons. 

Faites rôtir deux ou trois gros Pigeons t puis les : 
pilez dans un mortier : hache z-y trois anchois , une * 
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fificcé dé captes , un peu de truffes & morilles ». 
deuxou trois rocamboles , perfîl , ciboule > le tout 
bien haché , mêlez-le avec la viande des Pigeons > « 
& mettczJc dans une caflerolc , & mouillez- le d'un 1 
jus de Veau . Se d'eflence de Jambon : paflcz-le par 
r&amine , & 4e tenez aulfi épais que vous jugerez 
à. propos. . 

Côulis hlanr. . 

- 

Faites cuire une Pôularde à la broche -, defo/Tct-" 
là , 5c ôtez-en la peau , & : hachez- la $ prenez une 
poignée d'amandes douces , Se les faites peler , & 
les pilez dans le mortier >& y ajoutez le blanc de 
Pbularde., & quatre jauges d'oeufs durs : le tout 
bien pilé cnfemble , prenéz la valeur de deux livres 
de Veau avec ut*' morceau de Jambon , que vous 
coupez par tranches , & en garnirez le fond d'une 
caflerole ; mettez un oignon coupé par tranches > 
carottes & panais , & le couvrez , & le faites fuer , 
& lorsqu'il veut commencer à s'attacher , il faut - 
bien prendre garde qu'il n'âit pas pris de couleur -, 
& le modilJez d'un bon boiiillon . félon la quantité 
que vous voulez faire de coulis , & l'afTaifonnez de 
champignons , de truffes , & quelques mouflerons» • 
une ciboule , perfîl ; un peu dd bafilic , deux ou. 
trois clous-; vous y ajoutez gros comme deux œufe 
de rtiië de pain & lé faites mitonner jufques à ce 
que le Veau foitcuit , & pour lors vous retirez les < 
tranches de Veau de dedans la cafîerole & vous y 
délayez la Poularde , & les jaunes d'œufs , & ks : 
ajnandes qui font pilées , & le faites chauffer , & 
prendre garde qu'il ne bouille pas , de peur qu'i J ne 
tourne ; enfuite le pafler à L'étamine , & s'en fervir 
pour des Potages au blanc , & pour des Entréei de ~ 
filet , & autres Entrées au blanc & Entremets. 

Lôrfquc ce coulis fert pour un Potage , il faut' 
qu'il foit plus iquide qus pour les Entrées. Quand l 

» 

■ 
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vbus le roulez faire de blanc de Perdrix , il n'y % 
<fu\xfe fervirde Perdrix, au lieu de Poularde. L'on* 
tire les tranches de Veau avant de le paflèr ; afin que • 
la Perdrix ou la Poularde paflê mieux par Pétamiae* 

Coulis blanc en maigre. 

Prenez des amandes la quantité que vous jugerez* 
à propos , & les pilez dans uo. mortier. Il faut a- 
•voir de la mie de pain trempée dans de la crème 
ou du lait , & des filets- de PoilTon cuits les* plus 
Mancs que vous pourrez. Vous y mettrez des' 
moufferons frais , des truffes blanches , bafilic , ci- 
boules ; & vous prendrez du bouillon le plus clair 
que vous trouverez , pour faire bouillir le tout Pef* 
pace d'un quart-d'heurc 5 après quoi vous les parfe- 
rez par Pécamine. Ce coulis vous fert à tout ce- 
^qije vous aurez de blanc- 

jititre coulis blanc en maigre;- 

Prenez une couple de Perches , ou un Brochet i - 
vûidez-le , & le mettez griller fur le gril àpetic : 
feu j cnfùice pelezles Se ôtez-en- la chair propre*- 
ment ; prenez une poignée d'amandes douces , pd- 
léz-les & les pilez dans un mortier avec la chair de 
TÔtre poiflbn , avec quatre à cinq jaunes d'œufs 
durs; prenez cinq ou fix oignons , &vèc une cour- 
ple de carottes & de panais -, coupez-les par tran- 
ches , mettez* les dans une cafTerole avec mvraor- 
ceau de beurre , & faites-les cuire , en les remuant 
de ten>s en tems fur. le fourneau \ & lorlqu'ils veu- 
lent commencer à touiHr > moiiillez-lcs ci une pa- 
rée claire. Prenez une Carpe , écaillez-la & ôtez- 
en la peau , & defolfez-la proprement -, la<frair vous 
fdrt pour un hachis , otf pour une farce. Vuidez- 
Jà , & coupez l'arête par morceaux 5c la tfte , .Se la " 
jnzzzzz Jans vôcn caiferole ou eft vôtre boiiiilon" 
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Moignon : loifque cela a bouilli un quart-d'heurc » 
vous le partez dans un tamis dans une autre cafïe-- 
rôle 3 Se l'alfaifonnez de quelques champignons > Se 
de quelques truffes- , d'une ciboule entière , d'un 
peu de bafilic &: de perfil , & une couple de clous , 
Se vous y mettez la groflèur de deux œufs de mie 
de pain > que vous faites mitonner le tout à petit- 
feu , pendant un quart-d'heure ; enfuite vous y dé- 
layez votre Poiflon qui eft pilé > & vos amandes Se. 
vos oeufs ; faites-le mitonner , Se prenez garde qu'il 
ne bouille , de peur qu'il ne tourne > Se le partez i 
rétamine , & vous en fervez pour des Potages ou ; 
Intrées. 

Autre cûtilh pour Us jours maigris. 

Il faut pafler des oignons & carottet comme > 
pour un bouillon \ Se étant bien roux , vous y jet- 
terez une poignée de perfil , un peu de bafilic , clou»? 
de girofle, croûtes de pain y Sc du bouillon de Poik- 
fcn. Laiflèz mitonner & partez à f étamimt . 



Coulis de racines.- 

Prenez des carottes , racines de perfil , panais &' 
lignons par tranches > le tout parte un peu dans une ' 
canerole , puis vous te pilez dans un mortier , avec 
Une douzaine &• demie d'amandes > & un morceau: 
de mie de painnrempée dans de bon bouillon dé 
PoifTon : faites, bouillir le tout dans une ciflêrolc > - 
& Partaifonnez de bon goût comme les autres». 
Vous le paffez tout chaud dans 1 étamine Se vous 
vous en fervez pour tous les Potages d*&ignon« 
blancs f de Porreaux , de Cardes , de Salfifix frits , , 
«urinez & en pâte ,& au Potage de Cheruis. 
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Coulis de L Antilles* 

Vous prenez dès crcârons de pain , des carottes ^ 
racines de perfil , oignons par tranches paflez à 
f huile , oaau beurre bien chaud. Si c'èft en gras > 
vous y mettez, du lard bien roux $ & vous y jettes 
vos légumes & vos ctoûtes de pain. Faites bien- 
rifToler le tout , jufqu'à ce qu'il fe falTe un gratin 
bien roux ; mettez-y des Lantilies cuites , & un peu 
de bouillon r & rafïàifonnez de bon goût. Ayant 
bouilli quacre ou cinq ; boiiillons avec un morceau* 
de citron , paflez-le dans Pétamine. Il vous fer* 
pour les Potages de Lantilies , aux croûtes farcies 
de Lantilies , aux croûtes farcies de Brochet aux 
Lantilies >& à beaucoup d*autres ; comme de So- 
les Vives Se Carpes, En grarf^il vous fert pour 
des Potages de Pigeons , de Canards , ou Per- 
drix , &c. 

Il y a; encore beaucoup d'autres fortes de Coulis 
• qui fe font pour différentes chofes ,^omme Coulis 
d'Anchois , Coulis de Carpes , Coulis de Truffes, 
Coulis de MoufTerons > Coulis de Morilles > Coulis- 
de Pois , Coulis de •< hampignons , Coulis de jau- 
nes d'œufs,& autres qjxe l'on trouvera par le moyens 
de la Tabler 

Coulis de Champignons. 

♦ 

Prenez du jus de Champignons comme if dt 
marqué à la- lettre I. mettez y tremper des croûtons 
de pain 5. étant bien troupe , palfez le tout par Té-~ 
tamine > Se vous en fervez au befoin. 

Coulis d'Ecrevhes en mugre* 

Pirener dès Ecrevices , 8c les lavez dans pfu/îcurs- 
eaux , & les faites cuire dam; deTeau : étant cuites , 
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épluchez- les bien , Se mettez les coquilles à parc:; 
Prenez une douzaine d'amandes douces Se les pi- 
lez dans le morricx avec les coquilles d'Ecrevices ; 
étant bien pilées , prenez un oignon avec un peu 
de carottes Se de panais , que vous coupez par 
tranches j Se lepaflez dans une caflérole , avec ^Un 
peu de beurre > étant à demi roux , moiiillez-lc d'un 
bouillon de Poiflbn , Se alTaifonnez de Tel , de deux 
à trois clous , Se tant ibit peu de bafilic , auelcjues 
champignons Se truffes , quelques croûtes ae pain y 
un peu de perfil , une ciboule entière : faites mi- 
tonner le tout enfemble v étant mitonné , tirez les 
coquilles u'Ecrevices pilées de dedans le mortiei, & 
les délayez dans la caflerole où- eft le coulis, & leur 
faites prendre un bouillon t enfuite le paiïèr dans 
une étamine •„ étant paffé vuidez-le dans une mar- 
mite ou. terrine , & vous en fervez pour toutes for- 
tes d'Entrées, & Potages, maigres. 

Coulis a demi-reux , aux Ecrevices en tnaigre. 

Prenez dès Ecrevices , & les faites cuire dans de- 
ïèau> épluchez-les , & en ôtez lés pattes & le 
corps -, prenez toutes les coquilles avec une douzai- 
ne d'àmandès douers pelées, 8c les pilez dans le 
mortier : Prenez une Perche ou un. Brochet , vui- 
dez-le Se- te faites griller , Se le pelez , & en prenez 
là chair . que vous mettez dans le mortier avec les. 
Ecrevices , trois à quatre jaunes d'oeufs durs : pilez 
le tout enfemble t partez un oignon coupé par tran- 
ches , carottes & panai&dans une cafTerole, avec un 
peu de beurre ftais : étant pa/Té, & que Toignoa 
foit à demi-roux mouillez le d'un bouillon de 
Poi/Ton Se Taflaifonnez de fel , quelques clous 
champignons , truffes , perfil , ciboules entières, un 
«eu de bafilic , & quelques croûtes de pain , & 
îaiiTez mitonner le tout enfemble : étant cuit * tirez 
te coulis qui eft pilé dans Je mortier , Se le délayez 
<> dans . 
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dans la'caflèrole , & lepa/Tez à l'étamiae \ étant' 
pa/Té > vuidez-le dans une terrine , $c yous en fer-' 
vcz pout toutes fortes d'entrées & Potages qui fe- 
ront marquez. 

Coulis d'Ècreviees à demi-roux , *n p*s. 

Faites cuire des Écrevices dans de l'eau, étant* 
cuites , épluchez- les bien : pilez une douzaine d'a- 
mandes douces avec les coquilles d*Ecrevices dan* 
un mortier. Faites cuire un Poulet on une Pou- 
larde à la broche; étant cuit prenez-en les blancs & 
les hachez ; étant hachez , mettez-les dans le mor- 
tier avec les coquilles 5 mettez-y trois ou quatra 
jaunes d'œufs durs y pilez bien le tôttt enfèmblc. 
Prenez une livre & demie de rouelle de Veau , 8c l 
k coupez par tranches , avec un morceau de jam- 
bon i &engarain r êz le fond d'une cafTerole, & j* 
mettez un oignon coupé par tranches\ &deuxou : 
trois traaches de carottes & de Pânais : couvrez la 
caffcrole , ëc la mettez fur un fourneau fuer à petit 
feu: étant' attaché comme un jus de Veau > met- 
tez-y un peu de lard fondu > 8c une pincée de fari- 
ne & lni faire foire fept à huit toûrs en le renouant» 
toujours fur le fourneau*, enfuite îc mouiller d'unr 
bon bouillon >.& l'alTaifonnez de fel , de deux on- 
trois clous , tant foit peu de bafitic , du pérfil , une 
ciboule entière > quelques champignons- truffes,- 
& une couple de croûtes de petit pain ; faites mi- 
tonner le tout enfcmble. Les tranches de Veau 
étant cuites, retirez- les de dedans la caflerole , Re- 
tirez le coulis qui eft pilé dans le moitier > & le 
délayez avec le jus dans' la caflerole : étant délayé , 
paflèz-le dans une étamine avec un plat' defibus ; 
étant pafTé , Yuidez-lc dans une petite marmite ou 
terrine , & vous en fervez pour toutes fortes d'En- 
trées & Potages , qui feront marquez. 
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*Eft une façon particulière de cuire certains Poif- 
iom : il eft cojftpofé d'eau > de vinaigre , de fel te 
<le bearre ; mais comme le Court bouillon eft com- 
mun à beaucoup de Poi/Tons » on renvoyé le Lec- 
teur à l'article du Brochet & des Carpes , pour fa* 
.voir ce qu'il faut obferver à cet égard , afin de ne 
pas répeter inutilement une même £hofc en plu- 
;Ceuri lieux. 

Crimes. 

Il fz fait de plufieuxs forte* de Crèmes : il y a 
4e la Crème d'Amandes , de la Crème à Piftachcs, 
,dc la Crème brûlée , des Crèmes croquantes , à fri- 
jre , à l'Italienne , & encore d'autres manières. Yoi- 
pi pour les Crèmes à Piftachcs. 

Crème * l*IJIa<bes. 

Il fajit prendre des Piftaclies bien échaudées , les 

yiler dans le mortier , avec de l'écorce de citron 

ponfit & un peu d'écorce de citron verd Le tout 

étant bien pilé , il fauc prendre une ou deux pincées 

de fariçe , avec rrojs ou quatre jaunes d'œufs ; dé- 

laycz-les enferaWe dans une caflerole de la grandeur 

de vôtre pl^t & y mettez du fucre à proportion > 

y verlânt enfuitc du lait petit à petit , un peu plus 

qu'une chopine. Prenez enfuite vos Piftaches pi« 

l£es 3 & les ayant, délayées avec le refte > paflez le 

tout dans l'étamine deux ou trois fois : après . faiteç- 

la cuire de même manière que les autres Crèmes; 

ti quand elle fera cuite « verfez-la dans fon plat > & 

la fèrvez froide pour Entremets. Si vous la voulez ç 

ûryif chaude, après qu'elle fera froide , vous y pOU- 
VCa 



Digitized by Google 



ij>o nojtvetu Cuifpiicr 

tvez faire une glace blanche de/Tus , & la mettre dans 

Je four pour lécher la glace. 

Cri mi de Piftaches grillées. 

Quand vôtre Crème eft faite comme ci-dc/Tus* 
vous la mettez dans un plat d'argent fur le four- 
neau, & la faites ri/Ioler ; 3c lorfqu^elle s'attache , il 
faut avoir foin de la remuer de tems en tems avec 
une cuillicre -, 8c la .détacher : quand elle n*cft plus 
liquide , vous l'arrangez dans le plat avec une cuil- 
liere, 3c la rendez bien unie ; 3c Ja mettez affoler 
À petit feu , afin qu'elle s'attaehe au fond du plat » 
-& y râpez un peu de fucre par-deiTus , & vous pa£* 
fez la pele rouge , & la fervez chaudement. 

Crème d'Amandes. 

Elle fe fait de même manière que la précédente* 
Quand c'eftpour les jours de Jeune, le foir à la 
Collation, après avoir pilé les amandes, pa(Tez-les 
avec de l'eau par l'étamine pour faire le lait d'aman- 
des : il faut qu'il y ait beaucoup d'amandes. Vôtre 
lait d'amandes étant fait , formez vos Crèmes , foit 
Je Piftaches , de Chocelat ou autre , rien qu'avec 
un peu de farine , du fucre & de Peau de fleur «l'o- 
range , fans oeufs & ûns lait ; mais feulement un 
peu de. fel 3c beaucoup de fucre. Le tout étant 
bien cuit , fervez : & h vous en voulez faire des 
Tourtes , garni/fez de Bifçuits de Savoye , ou Me- 
ringues , ou autres chofes femblables ; & feites Ta- 
baiiïè de la pâte croquante que Ton trouvera ci- 
apres , ou de feuilletage. 

Crème * l'Italienne. 

1 

Prenez du lait environ nne bonne «hopine , félon 
la grandeur de vôtre plat : Élites bouillir ce lait avec 

4» 
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du fùcre & un peu de cahelle en bâton , afin d'en 
relever le goût , & un grain de fel. Etant bouilli , 
prenez un grand piar d'argent avec un^étamine; 
mettez-y quatre ou cinq jaunes d'œufs frais : & 
tout d'un teins pailèz le lait avec les œufs trois ou 
quatre fois. Après il faut mettre fon plat dans le 
iour de campagne , qui foit bien droit , verfez le 
tout dedans , & mettez du feu deflus Se deflbus , 
jufqu'à ce que vôtre Crème foit bien prife ; & fer- 
vez chaudement. Si à toutes ces Crèmes on veut 
y mettre de la crème de lait , elles en feront beau- 
coup plus délicates. 

Crime pat îjfiere* - 

Si vous en voulez faire pour plufieurs fois » il 
faut battre douze œufs , le blanc & le jaune. Etant 
battus , il y faut mettre une bonne demi-livre de fa- 
rine j plutôt davantage que moins , 8c battre le tout 
enfemble. Vous y ajouterez enfuite encore une 
douzaine d'oeufs , que vous continuerez; de délayer 
avec le relie. Ayez en même tems environ deux 
pintes & demie de lait , Se mettez- le dans une caA 
îerole grande à proportion , pour le faire bouillir. 
Quand il bouillira , verfez-le tout dedans , & re- 
mue» toujours. Il y faut un peu de fel , environ 
demi-livre de beurre , un peu de poivre blanc , & 
le faire bien cuire , prenant garde qu'il ne s'attache 
au fond Vôtre Crème étant épaiflie & cuite , 
vous la verferez dans une autre caïïerole, & la lai£ 
ferez refroidir. Quand vous en voudrez faire de* 
Tourtes , prenez-en félon la grandeur des Tourtes 
que vous fouhfûterez > 8c la menez dans une caflè- 
rôle : vous l'y mêlerez bien avec la gâche ou fpa- 
tule , & y ajouterez du fucre & de l'écorce de d- 
tron hachée verte & confite , un peu d'eau de 
fleur d'orange , quelques jaunesd'œufs : 8c les jours 

gras , de la moelle de BSBuf. ou de la grai/fe de 

jDceut 
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"Bœuf fondue. Le tout étant tien pa/Té & démêlé ^ 
'formez vos Tourtes d'une pâtî d^ feuilletage , & 
faites-y un petit rebord autour , après quoi vous y 
verferez vôtre Crème. Quand la Tourte fera pres- 
que cuite , il la faut glacer ; & fervezen Entremets . 
Pour les jours maigres 1 -au lieu de la moelle de 
Bœuf <, on y met du beurre fondu. 

Crème à V Epînaru 

Après que vos Epinars font cuiti , vous les prêt- 
iez y & en prenez la valeur de deux œufs . avec un 
demi-quarteron d'amandes douces > pelées & bien 
pilées , un peu de citron verd , trois ou quatre bif- 
cuits d'amandes ameres , avec du fucre à propor- 
tion de ce qu'il en faut -, après cela prendre chopinc 
de Crème , & un dcmi-fèptier de lait , & fix jau- 
nes d'œufs frais ; & vous délayez bien le tout en- 
femble , & vous le paflez à l'étamine^ après quoi 
vous mettez vôtre plat fur de' la cendre chaude , & 
vous mettez vôtre Crème dedans > & la couvrez 
d un couvercle de tourtière , avec du feu delTus , 
jufques à ce qu'elle foit pnfc 5 après quoi vous ia 
Jfervez ebaude ou froide. •: 

Crime brûlée» 

Il faut prendre quatre ou cinq jaunes d'œufs , fé- 
lon la grandeur de vôtre plat ou affietté. Vous les 
délayerez bien dans une cafleroic avec une bonne 
pincée de farine 5 & peu à peu vous y verferex du 
lait , environ une chopine. 11 y faut mettre un 
peu de canelle en bâton , & de l'écorce de citron 
verd hachée , & d'autre confit. On y peut auflï 
kacher de Técorce d'orange comme celle de citron 1 
& alors on -Tapclle Crèmt brulee à VOr*nçr m Pour 
la faire plus délicate , on y peut mêler des piftaches 
. pilées, ou des amandes > Avec une goutte d'eau de 

fleur 
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fleOT d'orange. Il faut la me tire fur le fnime.it» al- 
Jumé & ia remuer toujours > prenant garde que vo- 
-tre Crème ne s'aitachç au fond. Quand elle fera 
bien cuite, mettez un plat ou une aflîette fur un 
fourneau allumé , & ayanr verfé la c ême dedans , 
faites- ia cuite encore jufqu'à ce que vous voyez 
qu'elle s'arrache au bord «ia plat* Alors il la faut 
tirer en arrière & la bien fucrer par-dciTus , ourre le 
fuareque Ton y met dedans ; on prend la pêîc du 
feu , bien rouge % & du mené rems on en brûle la 
•Crème » afin qu'elle prenne une belle couleur d'or. 
Pour garniture , fervez vous de feuillantine, de pe- 
tits fleurons ou meringues i ou autres découpures 
de pâte CToquanrc. Glacez votre Crème , fi vous 
roulez > fînoa ferrez fans cela , toujours pour En- 
tremet s» ; 

Crime croquante 

, Ayez un plat avec quatre ou cinq jaunes d'œufe 
frais , félon le plat que vous voulez. Délayez ces 
jaunes d'œufs avec une cuilliere \ & en les délayanr, 
verfez-y du- laie petit à petit , jufqu'à ce que votre 
plat foit prcfque plein. Après il y faut mettre du 
fiicrc rapé avec de l'écorcc de citron. t\ »t avoir 
ini fourneau allumé , porter (on plat delTus ce four- 
neau , & remuer toujours avec la cuil'iérc, tant que 
la Grême foit un peu formée. Il faut enfuitc que 
le fourneau ne foir pas fi ardent $ Se cependant , re- 
muant toujours avec la cuilliere: vous jettcrezVo^ 
tre Crcme furie bord du plat , en forte qu'il n'y en 
refte quafi point dans le fond , & qu'elle ait ainfi 
formé un bord tout autour du plar. Il faut avoir 
foin qu'elle ne brûle pas , mais feulement qu'elle 
refte attachée au plar. Etant cuite.., il lui faut faite 
yrendre une bonne couleur avec la péle rouge > & 
après , avec la pointe du couteau , vous détacherez 
teuc ce bord d'autour du plac> afin qu'il rcfte ên- 
Torn.I. I «cri 
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lier : vous le remettrez dans le mênae plat f & le 
J^itfcrcz encore un peu fécher dm s le four, de ma- 
jore qu'il icile peu de chofe dans !c plat > & qu'el- 
le ibic croquante i la bouche 1 . 

> 

Crème de bUnc de Cknfon* 

Prenez un Chapon 5 étant vuidé , habillé & • 
dé , faites- le cuUc à la broche \ étant cuit» latfTcz* 
le refroidir : ôiez-cn la peau , & defoflet-le , & 
hachez, en U chair. Prenez un quarteron d'aman* 
des douces , & les pelez : pilez-les dans un momci 
avec la chair de votre Chapon haché : enfoirc pre? 
nez uqc cuillerée de Wn bouillon » & une cuillerée 
4ç ju$ de VeaUi fclopk grandeur du pUt que vous 
voulez fervir , mettez- le dans une caiferolc, avec 
gros comme un œuf de mie de pain» & un cham- 
pignon haché : Faites-Ic.boujllir , Se le retirex de 
deiîiis le feu '> & délayez votre Chapon & amandes 
piliez avec ce jus* Mçttez un piac fur une table,, 
avec use ét^mtoe , . & roertez cmq jaunes d'œufi 
frais cruds^ & vuidez, votre Crème de Chapon » 
que vous avez, préparé dan? votre écaminc 01V font 
vos jaunes d'osyf? » & la paf&z deux ou crois foi* 
par Tétaçnioe » .enfitije mettez lé plat oà vous vou- 
lez la fervir far des cçndres chaudes , 6c y mettez 
votre Crémc.i &un couvercle de tourtière > avec 
du feu par dç0bi | Sç .voyez oe teras en tems qu'il 
«■y ait point trop defeu , mais qu'il y en ait allez, 
de peur quelle ne langui/& ; & lorfquVllc eftprife t f 
vous la fervez chaudement pojar Entremets. 

Vous faites les Crêpées de blaac de Pecdrixoudc 
Faifans » ou d'autres Volftillcs, de même que la Crç- 
nie de blanc de Chapon marquée cî-deflus. 

Crime vierge. 
Prenez cinq \$mc% &œm£s fouettez Jes bien , at> 
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les mettez dans une cafleroîe avec fuerc , lait& caa 
de fleur d'orange. Mettez une affiéerc fur un four- 
neau avec un peu de caxiellef S: verfez y votre Cic- 
me bien battue , quc'voûs dorerez écant faite ,arcc 
Ja pcU r#ugc 

Crime' à frire. 

II faut prendre deux pbignéei de farine avec une 
jointe de lait, que vous délayerez avec votre farine * 
peu à peu ; & vous y mettrez huit ou neuf œufs 
blancs & jaunes , que vous battrez bien cnfcmblc 9 
Zc achèverez dé mettre le refte de votre pinte de 
lair. Etant bien délayé , remuez le tout cnfcmblc 
fur le fourneau > jafcju'à ce que la crême foie for- 
mée ; on y met un peu de fcl , un peu de beurre, 
& de Técorcc de citron hachée. Quand ellecft cui- 
te i farinez fur votre tour , & verfez votre Crème» 
qu'elle fc détende d'eile-meme : il faut que quand 
elle fera* refroidie , elle faîTc l'effet comme fi c'étoic 
4inc omelette cuite. Vous la couperez par mor- 
ceaux , félon là grofleur que vous voudrez , & Ic$ 
ferez frire avec de bon fain-doux' chaud » prenant 
garde qu'elle ne foire dans la poclc. Etant colorée, 
tirez-la \ rnettëz y du fucre en poudre , & de l'eau 
de fleur d'orange par defTus, Ureffçz la dans fou 
plâr/; & Tayant glacée, fi vous voulez , avec lapé- 
Je rouge , fervez chaudement. Vous pouvez aufll • 
iorfque cette manière de Crême eft détendue fur la 
table , avoir du beurre chaud dans votre pocic , & 
Ja faire frire comme une omelette, Q^iand clîc au- 
ra pris couleur d'un côcé , vous la ver'crez fur foa * 
plat, & la faire courir doucemenc dinsla p^ele , 
pour lui fàircr prendre couleur de tous côrvz Vous 
\ la fucrerez , glacerez , & fervirez de même chaude- 
ment , le tour pour Entremets. 

Pour rendre toutes fortes de Crèmes plus délica- 
tes , au Kcu de fariae ordinaire > il faut prendre de 

la» la 



Digitized by Google 



x 9 6 Lé nouveau Cuifimer 

la Farine de Ris, elles en font beaucoup meilleure^ 
encore qu'on n'y mette pas des oeufs , on ne laifTe 
pas d'en faire de bonne avec du lait i fi les perfon- 
nés ne mangent au beurre-,& avec le lai d'amaudesi 
fi elles ne mangent qu'à l'huile. Il faut rou oiirg 
qu'une pirrtc de laie revienne en cuifant à une chor 
pinc > afin que Ton ne fente point la farine. 

Crime 'veloutée. 

Avez une Chopine de Crème, unç chopine de 
lait » demi livre de lucre que vous faites bouillir err 
femble , & quand il monrç > vous y métrez un 
quarteron d'amandes douces, & fept ou huit aman- 
des amercs , pelées & bien pilées» defeendez la poê- 
le de deflus le feu , délayez bien les amandes dc-~ 
dans.j merrez-y enfuite deux ou trois %ç. (les de ci- 
tron , pafTez le tout A l'étamine j & quand il n'.eli 
plus que tiede 9 mettez- y de la prefurc , & la met* 
tcz fut un peu de cendre chaude , couvrez- la d'une 
aliiette ou plat , & mettez deffus quatre ou cinq 
charbons de feu \ quand cllc.eft bien prife , vous U 
mettez rafraîchir. 

Crime veloutée d'une, sutre manière. 

Prenez félon la grandeur du plat que vous e» 
voulez faire , un demi-feptier de lait , & le mettez 
dans une caflerole , avec un morceau de cancllc en 

1 

bâton , des zeftes de citron > une couple de clous , 
du fuerc à proportion ? & un peu de fel. Faites 
bouillir le tout cnfemble * & le retirez enfuite de 
dertus le fourneau 1 & y mettez trois demi-feptier? 
de Crème douce ; pelez un quarteron d'amandes 
douces, & une douzaine d'amercs , & les pilez dan$ 
on mortier , les arrofant d'une coûté de lait de tcmS 
en rems : étant bien pilées, tirez-les du mortier , & 
les délayez dans la caiTcrelc où cft la Crcrnc de iair ; 

pal- 
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pa/fez le tout dans une étaminc fur un plat ; cranc 
parte, mettez- y une goutc d'eau de fleur d'orange, 
3c y délayez gros comme un pois de prefurc , 3c la 
dreflez dans le plat que vous voulez la fervir fur des 
cendres chaudes , & la couvrez d'un autre plat ; 
étant prife ♦ mettez- la en un lieu froid pour refroi- 
dir; & la fcrvezpour Entremets. 

Lorfquc vous voulez fervir une Crème veloutée 
de chocolat , il n'y a qu'à râper du chocolat fur 
une affietre » & le faire fondre fur de la cendre 
chaude ; étant fondu , délayez le dans la Cicme 
avant de le paiTer dans l'étamine ; étant parte , vous 
y mettez de la prefuré, 3c la faites prendre de la 
même manière qu'il eft marqué ci-defFus. 

Vous pouvez en fervir avec des jonquilles i une 
autrefois avec des violettes ï c'eft- à-dire > avant de 
la pafler> il faut y mettre une pincée de fdiiillcs de 
jonquille > une autrefois quand vous voulez la fervir 
à' la viole/te » il fauc y mettre pareillement une pin- 
cée de fleurs de violettes , & la dicfler > & la fauc 
prendre comme celle ci-deflus. 

- 

Crime de Choalat* 

Prenez une pinte de lait & urv quarteron de fuers 
^ue vous ferez bouillir enfcmble un quart-d'heure » 
& après vous délayerez un jaune d'oeuf que vous 
rriéttez dans la Ciêmc* 3c vous la ferez bouillie 
trois ou quatre bouillons. Otez-la en fuite de.dcifus 
le feu , & mettez du Chocolat , jufqu'à ce que la 
Crème en ait pris la couleur. Après vous la re- 
mettrez trois ou quatre tours fur le feu » & l'avant 
partée dans unectamine, vous la drefTcrez où il 
vous plaira.- 

Crime de Chocolat au bain marie. 

Jtl faut râper une once de Chocolat , que vous 

1 i " Jé- 
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délayez avec quatre jaunes d'œufs t & un peu dé- 
laie i enfuite vous metrez cela dans une chopine de- 
Crême douce \ & un demi feptier de laie que tous. 
mèl x bien enfcmblc } vous y mer r ex du'fuçre a 
difcrçrion , puis vous faires boiiillir.de l'eau dans -, 
une cafferolc , &c y mettez un plat delTus > en foire 
que le fond du plar trempe dans Teau » & vous 
reçctcx vorre Crçme dedans i il faut le couvrir d'un 
autre plar ne Voter que quand la Ciçme e& 
prife ; c'eft la meilleure rncchodc i on ne la, manque 
Jamais* 

Crême ityse. 

Prenez trois pintes de lait nouvelfen>cnt jraic , 
fc faires bouillir ; & quand il monte» otez-ic de def- 
fcslcfeu» & le laiflcz rcppfçr un.raomenr. Vou* 
ô:ez toute la Crême qui fera par-detfws , que vous 
merrrez dans une aflïetrc. Vous remettrez votre 
pôëlc fur le feu » & vous ferrez toujours de même 
jufqu'à ce que votre aflîerr.e (bit pleine de la Crème 
que vous retirerez. II faut y meure des eauxoda- 
lifereates , & ne pas oublier de la bien goudrer det 
fiicrc avant que de fervir^ 

Cremp klmkt Upiït* 

Il faut prendre trois demi* feptiers de lait » & <fc* 
mi-quarteron de fuerc qye yoiis ferez bouillir un. 
derni-quart d'heure. Après vous l'oserez <Je deftus 
le feu » vous y mettrez deux blancs d'œufs bien 
fouettez» remuant toujours le roue eafcmblc. Rc- 
métrez votre laie ou Crême fur le feti , faites-la 
bouillir quatre ou cinq bouillons en la foiïetranc 
toûlouts. Enfuite vou* la dreiîercZ dans ce qu'il 
vous plaira j & crant froide vous l'arrpferez d'eau de 
jfleur d'orange , & vous la poudrefez . de fucre fin. 
Veus lui pouvez donne* couleur aveç la pclc rouge.. 

Va 
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tâ Crime de Canelle fc fait de meme que celle 
<3e Chocolat, 

Pour ce qtri eft des fauïTes à la Crème , voyez 
l'article des Artichaux , des Afpsrges , des Champi- 
gnons , &c. comme aufli les OmdertcS à la Crème 
èc plufieurs forces , 4fc autres pièces que la Table 
indiquera. 

# 

C R E P f If I $• 

v * 

Eft une farce* compà fée de la manière qui fuir. 
Prenez de la rouelle de Veau , 8c un morceau de 
lard , 8c les faites blanchît chfémbtc dans le por„ 
Etant refroidis > hachez-les avec de la panne , quel- 
que blanc da ciboule , deux ou trois rocamboles 6C 
autres affaifomicmens. Pilez encore le tout dans 
tm mortier , avec un peu de crème ou de lait , 8c 
des jaunes -d'eeufs ; 8c rfiettcz énfuïte cette farcs 
dans des Crépines » comme du Boudin blanc. Oa 
les faic entre dans une rouf cicre à petit feu , bien 
proprement & de belle cwteut. Servez pour H jfs* 
i œuvres d'Entrées. 

Voyez ci-aprês , fous la lettre ï. ia manière des 
ïojcs gras à la Crépine. 

Autre farce s ta Crépine* 

Prenez un Chapon > que vous fartes cuîrc à 1* 
broche j vous en ôtez les peaux t 8c en prenez le 
bidîte que. vous faites hacher avec un peu de chac> 
pignons , des truffes , 8c dè Jambon cuit , du per- 
fîi , un peu de bafilic : vous prenez un oignon cuic 
fous la braife, Se vous pilez ur.c douzaine de grains 
de coriandre , avec deux clous , 8c y mettez la chair 
du Chapon , & l'oignon cuit dans le mortier pilez 
enfcilible. Vous prenez demi livre de panne » que 
vous coupez à petits morceaux % 8c que vous met- 
te* dans uûc CafTerole, que vous faites foudre à dt- 

l 4 toi » 
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mi , & que vous retirez de deilus le feu. Vous 5 
arez fix jaunes d'oeufs frais que vous délayez dan* 
une caflcrolc , avec un demi lepticr de crème dou- 
ce , & un demi-fepticr de laie > & la faites cuire fur 
un fourneau , comme une crème : étant ,cbîcc >\ 
vous la rctiiez f & y mettez^la % panne qui eft à de-; 
mi fondue dedans , & la viande qui efl pitte > vous 
délayez bien le tout enfemblc i Se raiîaifonnez d'un 
bon goût: étant froide >• vous eiyfaïciflez des Pou- 
lardes , des Chapons, des Dindons» des Poulets, 
& toutes fortes de Viandes, comme les Poulardes à 
la creme , c'eft a-dire , lorfq.uc vos Poulardes font 
cuites a la broche r vous en otez Teftomac , & . lai 
rempli/fez de farce , &t la pliez dans une crépine» 
& la mettez dans une tourtière ou plat d'argent , 8c 
la frotez d'un <xuf battu , & l'a panez d'une mie de 
pain bien fine , & la faites cuire au four , qu'elle 
foit d'une belle couleur » & la fervez chaude* 
snent. 

L'on fait de mrme toutes forces de Viandes à I# 
Crcpine. Ce que l'on appelle une Crépine , c'eifr 
de tendre une Crépine fur un plat d'argent ou tour- 
tière , qui déborde de quatre à cinq doigts tout au- 
tour r & vous dreffez deffus votre Crépine au fond^ 
de votre plat » de la même farce qu'il eft marqué 
ci-de/Tus , comme un fur tout \. c cit. à dire , mec- 
tre au fond du* plat de la farce , & en faire un cor- 
don tout autour , & raectre un ragoût dedans , foit 
un ragoût de Pigeons , de Becaffines ou de Cailles > 
ou de foyes gras , ou de Ris*de Veau* en i:nmot : 
de ce que Ton veut. Il faut que le ragoûc fjit froii- 
en le mettant , enfuite vous le couviez do la mciuc- 
farce, & le pilez de la Crépine 5 & mettez un au*' 
tre plat d'argent par- dertus pour la renverfer 1 & 
qu'elle foit bien ronde > & la frottez d'un œuf ^ ar * 
tu , & la panez d'une mie de pain bien fine 1 # l* 
mettez au four , qu'elle foit d'une belle couleur # # 
' k fcrv*z chaudement pour Entrée. 

L'on 
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l'on fait des Eclanches de Mouronjle même i 
la Crépine: Au lieu de chair de Chapon t vous 
yous fcrvez de chair d'éclanche cuice à la broche > 
& la dreflez dans un plat de même que la Crépine; 
vous lui donnez la figure d'une Eclanche , & vous 
y ajourez le manche que vous faites forcir $ vous y 
mettez un ragoût > & le couvrez , 8c le pliez , &: 
lerenverfezv frotez le d'oeufs battus , & le panex 
de mie de pain bien fine , de même que la Cicpi* 
ae , & le mettez au four » qu'il foit de belle cou- 
leur , & le fervez chaudement. L'on fait des Foyes 
de Veau à la Crépine, donc Ton verra la manière à 
la lcrcrc F*- 

- 

C K E T E St 

Outre là part qu'ont les Crêtes de Coq dans le* 
Meilleurs ragoûts & dans les Bifques , il s'etvfaic 
éneorc des Services particuliers pour Entremets j fur 
tbut des Crêtes farcies , ou avec des Ris-de- Veau >• 
ôu avec des Foyes eras, ou avec des Champiguons* 
& Morilles , oti feules* En voici la manière.- 

Crêtes de Co^ farcies* 

■ 

Prenez des plus belles & des plus grandes Crcrcs 
dé Coq , & faires-les cùire à demi. Ouvrez les cn- 
ftiite par le gros bout avec la pointe du couteau. 
Faites une farce avec un blanc de Pouîct ou de 
Chapon , moële de Bœuf , lard pilé , fel , poivre t 
mufeade % & un jaune d'oeuf. Farciflez vos Crê- 
tes \ & les faites cuire' dans un plat avec un peu de 
bouillon épais > & quatraou cinq champignons par 
tranches : délayez y un jaune d'oeuf crud ; & meir 
tc;&-y un peu de jus , & un peu de coulis clair. 



*9 
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Cfitts de Co<f, m*»iere de les emfetvet. 

T Ne'toyez-lcs biçn , Se les métrez dans un pot- 
avec laci fondai » & les, tenez ua peu fur le feu 
fans cuire. Demi- heure après , mettez^v un peu. 
de fel menu i un oignon piqué de clous > un citron* 
par tranches , du poivtc , Sç un verre de yiaaigre, 
Lorfquc le lard commencera à fc prendre 1 tircx-.lcs» . 
& les couvrez d'un linge 8c beurre fondu, commet 

on faic au rçftc que Ton veue çun(crver. 

- 

Croquets. 

Onappelfe Croquets , certain eompofc d'incFar* 
ce délicate . dope il s'en fait de gros comme ua 
œuf, & d'autres comme une noix». On peut fer*, 
vir de ces, premiers pour Entrée f du moins ca 
Hois-d'cruvrcs ; Se 1rs autres ne font que pour gar- 
nir. Prenez, pour cela des cftoroacs de Poulardes » 
de Poules & de Perdrix. Hachez, cette viande 
arec du lard blanchi , de la rétine de Veau cuite, 
quelques Ris de veau blanchi? t des truffes & des 
champignons, de la moelle , une mie de pain trem- 
pée dans du lait » & toures fortes de fines hcibes, 
ayeç un peu d;* fromage i 1* creme , & de la crè- 
me de laie autant qu'on juge à propos 2 lfc tout bien 
haché & bien aria' tonné f on y met quatre ou cinq 
jaunes d'œufs . Se. un ou deu* blancs. Avec cette 
farce > ou forme les Croquets ejR rond \ on les rou- 
le dans uu œuf battu , on les, pane eu même teros * 
&; on Jçs laide rcpoÇtr fyr un plat , pour les frire 
Ç.nfuire avec du fain-doux bien propre , Se, fervit 
chaudement. La même farce ferr à farcir des Fri? 
cdpdcaux & pour les Filets mignons dont il fera 
p.a;Iç ci aprèv 

Pour !cs petits Croquets , on les peut faire de /a, 
nrônckrce ou de couce aune qui fout un peu dé- 
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lîcatcjk lice. On les empâte avant que Je les fri- 
re > avec une pâte comme celle de beignets dr pom- 
mé. On les peut aufli fariner ou paner \ Se ils vous 
fervîronr pour garnir tome forte de plats > cù il y 
aura des Entrées de Volaille farcie ; le loue fervi 
ekaudemenr. 

D. 

— M 

B A I tf. 

ESt un animal fauvage aflèz femMabléà la Kicfie: 
Voici la manière de l'accommoder. Si on veuc 
lë manger rôti * lardez- le de gros lard * aflaifonne 
d&&l-j poivre* clous pile»* & le mettez tremper 
avec vinaigre > laurier <ffïel * tranches d'oignon & 
de citron • faites-le rôtiras petit feu en l'arrofant i 
& étant cuit* mettez un anchois» câpres* échalorc; 
hachées dans la Tactile > que vous lierez avec ua* 
coulis; 

On le peur aufli piquet de memi lard*» & le met* 
,tre à la marinade avec cinq ou fix goufles d'ail * 
faites» le rôtir cmrelopi dé papier * puis le mangez à- 
la poivrade* 

Le .ftan de Daîw fe peut» màncet dé même , Jiors - 
qu'il ne lui faut pas la marinade, fi forte. 

Vous pouvez auffi fervir pour grande Entrée , 
unecuirtede Fan avec la croupe, moitié piquéet 
moitié panée , garnie de petits parez, & une poi*' 
vrade défibus. Ou 1 bien étanr piqué de menu lar J» 
lé manger à l'aigre ddux , faifant la faulîe avec le 
degouc, fecre , canelle, poivre blanc , citron ven*,, 
un peu de fel , échalote hachée , Se coulis. Vous 
fèîez n bouillir le touc à petit feu , avec vin clairet: 
ou vinaigre , & tournerez^ de tems en terrsvorro- 
Fan , afin qu'il en prenne le goût -, puis mettez d; s 
câpres en fervatK. 
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Daubes. 

- 

Eft un ragoût qui fe, mange froid % & qui'cft? 
fort en ufage aujourd'hui \ on fe fert ordinairement . 
pour cela de gigot de Veau , de gigot de Mouton, : 
de Poulet d'Inde > de Canard , d'Oifons , & autres* 
Nous avons déjà expliqué, une manière de Daube - 
pour le Poiflbn dans le fécond article de la Carpe,, 
Voici maintenant pour le gras. 

Daube d'un, Gîgot de Veau* 

Il fout ôrer la peau du Giget , le faire blanchir, . 
]e piquer de menu lard, & le mettre- tremper cn% 
verjus, vin blanc > fel , un bouquet de fines her- 
bes , powc , laurier & clous : enfuitc faites-le rôtie 
à la broche , l'artofant dudit vinv venus , àc un peu 
de. bouillon. Etant cuit ,. faites une lauffe avec- 
le dégoût , un peu de farine frite , . câpres , tranches 
de citron , jus de champignons & un anchois 5 & 
laiffcz y mitonner quelque tems votre Gigot de- 
Veau , avant que.de fcivir cexjue yous ferez pour 
Entrée. 

On peut accommoder dc.m&ne une Eclanchc de.: 
Moutoni la Daube-- 

Daube i Oîfons , & autres^ 

Vous larderez- vos Oifons àt gros îard » aflaifon— 
nez de fel , poivre ,, clous , mufeade laurier % ci» 
boule , citron verd , &.lcs; enveloppez, dans une fer- 
viétte. Faites Jcs cuire dans une marmite , aveer 
bouillon & vin.blanc. Lorfque le bouillon eft con- 
Ibrnmé , & qu'on iugequ Us font cuits f on les lait- 
fe refroidir dans leur bouillon *, puis onlestirc 1 & 
00 les fert à fec fur une fervierte . blanche • garnie- 
. ck' jcrûi vcjd ; o;i 7 ajofoe quelquefois des tranches.. 

4ç. 
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de Veau & bardes de laid , pour les nourrir & les 
tenir blancs, 

C'eft de la même manière qa'on peut faire cuire 
le* Poulets d'Inde, Chapons gras-, Perdrix, & au-' 
très pièces*. 

D I H D O N Sï 

Entre Tes manières dont on peut accommoder ' 
des Dindons > foie rô;is > foit en iagoûc , ces deux- 
ci font fans doute de plus nouvelles , & celles par 
confcqiient qui méritent qae nous en parlions les 
premières. L'une cil une Entrée- de* Dinduns farcis * 
aur fines herbes 5 & foutre à l'efTence d'oignons. 
On met encore des Dindons en Salmi. Pour cela' 
vous traurfez proprement un Dindon, & le faites- 
cuire à demi à la broche \ puis vous le coupez en* 
pièces , & le mettez cuire dans une cafferoie avec- 
du vin : vous y ajoâtez des truffes , des champU 
gnons hachez, un peu d'anchois, fel & poivre: 
ïrant cuit , vous y -mettez un coulis de Veau pouis* 
lier la fau/ïcs 6c après avoir bien dégrai/Té , vous Je : 
fervez pour Entrée , . avec jus d'orange. On le feic^ 
encore à. la fau(fe au Jambon , comme d'autres piév 
ces qu'on peut voir dans la Table. . 

Dindons furets aux fines herbes* . 

Prenez des Dindons & les retroufTez pour rôtïr^ 
mais ne les faites point, blanchir. Il faut détachée* 
la peau dé deffus Teftoiruc pour les pouvoir farcir» 
Cette farce fe fait avec du lard râpé crud , du per- 
1H . de là ciboule , & toute forte de fiues herbes 5 le 1 
tout bien haché , & même pilé un peu dans le rtior- 
tier , & bien allai Tonné. On farcit lçs Dindons en- 
tre la peau & la chair > & un pc* dans lé*corps. Ifc 
les faut enfùkc bien brocheter, & les faire rôtir. 
Étant rQiis.ckcfTcz Its dans le plat, & mettez 

L 7 ^ 
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ban ragoâc pardefTus* compofé de route forte de 
garnicures * & fcrvrx chaudement. H s'en peut fai» 
re de même pour les Pouîccs » Pigeons & autres 
Volailles : Et pour les déguifer d'un jour à l'autre^ 
on peut les mettre à la braife * les ayant farcis com- 
me ci* delTus ; étant cuits > les bien égouter* & les 
ferrir avec un bon ragoût de truffes & Ris-dé- veau 
le tout bien pa/Fc * dcgrai/Té * & le liez d'un boa 
coulis! 

Entrée de Dindon * Vefience d % Oignons. 

* 

Il faut coupée' de l'oignon par tranches* & les^ 
pafler dans une- cafïcrole * avec du lard. Etant part?» 
égourez un peu delà graifTc; mouillez- le de jus* 
&lc liez d'un bon coulis. Qaand le tout eft un pea 
cure * on le paffe par l'étaminc proprement; oit 1*' 
remet enfuire dans une caflero e. Vos Dindons doi- 
vent être rôtis * étant bien ficefcfe aux \ aîles * f«r 
l'cftoroac* & aux cuïffes.- Vous les drefîèz dans un, 
plat » & jettez la fautfc deffus bien chaudement * 
fftvcz avec propreté. 

Antres Entrées de Dindons. 

On îert qijelqaefoisde petits Dindon** un piqacv- 
Se l'autre non * rien que bardé* fans être pué * ier- 
vi au jus. 

D'autres* fois * vos Dindons étant cuits à la hro«- 
che bardez* enlevez les cuitfes* les aîles & le blanc* 
te coupez- les par filets * que vous mettre en ragoût 
aux Concombres pa(Tcz aa roux * avec un coulis* 
J»ur. 

Entrée de Dindêns aux Ecrevhes. - 

Vous prenez un Dindon * vons-l'habilleZ pro' 
premeut : étant vuidé* vous pafTeZ le doigt entre 
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peau ic chair, pour la détacher , enfuitc vous en 
ôrez Tcftomac » dont veus faites une farce avec le 
blanc > un peu de lard , un peu de graiffe de Bœuf» 
un peu de Jambon , i^n peu de perfil » ciboules » - 
champignons » truffes t & l'aflaifonnez. de poivrc t 
de fcl & de inufeade ; Se y mettes gros comme un < 
ou deux orafs de mie de pain trempec dans de la 
crème i avec une couple de jaunes d'ccixf cruds » le 
tout hache enfèmble » & pilé dans le mortier» & 
vous en farciffez votre Dindon , & y mettez un 
bon ragoût de queues d'Ecreviec s dans le corps , » 
4ont on expliquera comme le ragoût fc fait : Enfui- 
tc ayant mis votre sagoût dans Te corps , vous bou- 
chez votre Dindon de faj?ec par les deux bouts , & > 
ie faites coudre enfuite» vous le brocherez & le met- 
tez à la broche, - f 8c le bardez de tranches de Veau 
&de Jambon & dç bardes de lard , Se le pliez d'u- 
ne couple de feuilles de papier , le ficeler, & le met- 
tre cuire à petit feu; vous faites un ragoût de queues 
d'Ecrcviccs , vous faites piler les coquilles dans un 
njorcicr > donc vous en faites un coulis : Il faut 
prendre un morceau) de Veau » & un morceau de 
jambon , que vous coupez.par tranches , un peu de 
carottes 8c panais , 8ç le mettez fucr ; Sc lorfqu il 
cfl: attaché» qu'il a une belle couleuti vous le mouil- 
lez, moitié bouillon 3ç moitié jus ; & l'aflaifonnez 
de perfil f ciboule entière > un peu de bafilic , deux, 
ou trois clous, & y mettez, des croûtes de pain t 
la quantité qu'on juge à propos , pour le lier , 8c y 
mettez, quelques champignons 8c truffes : Vous fai* 
tes cuire le tout enfcmble pendant trois quarts- d'heu- 
re ; étant cuit , vous en ôteXv les tranches de Vëauy, 
Sçy mettex vos coquilles d'Ecrevices pilées dedans 
& leur faites prendre un boiïilbn i m enfuite le par- 
ler à Fétamine. Vous prenez vos queues d'Ecrevi- 
ces , avec des champignons , truffes , mouflerons 
cûs d'arcichaux , pointes d'afp-rges, félon la faifbnp 
gue yous gaffcx.avcc.ttn peu de lard fondu dans une 
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catfcrole> & le mouillez d'un peu de jjs; étant 
cuit , vous le dégrailTez bien , 6c le liez de votre' 
coulis d'Ecreviccs: vorre Dindon étant cuit , vous 
le débardez , & le rirez de la broche & le mette», 
dans un plac > & jettez votre ragoût par-defTus » & 
te 1 fervez chaudement. 

L'on fait cuire ce Dindon à la braife , étant far- 
ci , de même qu'à la broche -, étant cuit f vous le 
tirez de votre marmite, le menez égouteri & le 
dreffez dans un plat , & y jettez le même ragoût 
d'Ecrcvices , & le fervez chaudement. Vous le fer- 
vez de même avec un autre ragoût , comme de* 
foyes gras , de Ris- de- veau , & la garniture enfuire. 

Vous faites aufli , étant farci ', & le ragoût dans 
Je corps , un pâté chaud de Dindon : & votre paré 
étant cuit , vous le dégraiffêz bien , & y jetiez vo^ 
tre ragoût d'Ecrevices ^ & obfctvez quil faut qu'il' 
fôit plus liquide & plus ampjc qùe pour vos Entrées* • 

■ 

Dindon* sux Huit fis; > 

Vous fàrciflcz de même votre Dindon que celui 
3to-£crevices > il n y a qu'A changer de ragoût , au J 
lieu d'Ecreviccs, le faire d'Huîtres : vous lé mettez' 
à* la broche ,ou a la braife , ou en pâté; comme il 
cil marqué ct-deffus. La manière de faire le vagoûc 
«PHuitrfcs fe fait ainfi : Vos Hûitres étant ouvertes >< 
vous les mettez dans ufie ca(Tèrole,& lès faites blan- 
chir un moment fur le fôurnfcau dans leur eau ; en-' 
(uitc vous les nettoyez bien , & vous les mettez fut 
ifne aiîctte -, vous paflez dans une cafierole quelques 
champignons & truffes , avec un peu* de lard foa- 
du , & le moîiilîez de jus : étant cùits , vou* le dé- 
grailTez bien, & le liez de coulis de Veau & dé' 
Jambon , & y mettez vos Hûitres dedins : & lor/- 
que vous êtes prêt à fervir, vous mettez vorre Vin* 
don dans un plat t & vous voyez que vorre ragoût 
&i; d'ua bon goût , & le jeitczpar dcHU*** le fer- 
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VeZ chaudement. Voufrobfcrverez que lorfquc vous 
avez mis vos Huîtres dans votre ragoût , ii ne fauc 
j>as qu'il bouille > parce qu'elles le racorniflent , Sq 
donnent une acreté* ... 

Dindon accompagné* 

Vous farciflez vôtre Dindon de même que celui' 
aux Ecrcvices : étant farci , vous y mctiez dans le 
corps un ragoût de petits Pigeons , ou bien de Cail- 
les ouvi'Ortoians j enfuite vous le fermez bien > & 
le ficelez , & le mettez cuire à la braife. On n'ex- 
plique point la manière de faire la braife r ?arcc qu cl»- 
le cil marquée ci-devant à plufïeurs endroits. Votre 
Dindon étant cuit , vous faites un ragoût , (bit de 
petits Pigeons, foit de Cailles, foit d'Ortolans avec 
leur garniture* comme champignons, truffes , mouf- 
feront , morilles , crêtes % ris de veau , foy es-gras ; 
tous mettez le tout dans une caflcrole , avec un peiy 
de lard*fond*u i & le paiîez fur lé fourneau , Se le 
mouillez de jus r Se le iatffez cuiic à petit feu i é- 
tant cuit , le bien dégraiftcri & le lier d'un bon cou- 
lis de Veau Se de Jaaibon ; que votre ragoût foic : 
d'un bon goût : & qu il ait de la pointe. Vous ri* 
KZ votre Dindon de la braife, le faites égourcr , Se 
le mettez dans un plat , Se jettez votre ragoût par-- 
dfefîus % Se le fervez chaudement. On prendra garde^ 
fi c'eft un ragoût de Cailles > comme ordinairement 
elles fe trouvent dures de les faire cuire avec le Din- 
don à la braife , Se palTer feulement les garnitures 
Se mettre les Cailles étant cuites dans le ragoût* 

Dindon accompagné de Jambon. 

Votre Dindon étant cuit à la braife , vous faites* 
un Saingaraz de Jambon : pour cet crTct , vous pre- 
nez du Jambon , Se le coupez par tranches , com- 
me de petits fricandeaux , & les battes, Se en gar- 
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ni/îcz !e fond d'une ca/Terolc , & le courrez * f* 
metrez fucr à peric feu , fur le fourneau > & lorf- 
qu'il commence de vouloir s'attacher, vous le mouil- 
lez de jus , & le laiifTcz mitonner i lorfqu il eft: cuit, 
vous le degrai fiez bien , & le liez d'un bon couli* 
a l'ordinaire : vous tirez votre Dindon de dedans la 
marmite , Se le Iaifîex égourcr , & Je mettez dans 
un plat, & garni/Tez le tout de vos tranches de Jam- 
bon , & jetrez le jus par deflus, & le ferve» chau- 
dement. Il faut prendre garde > avant de palfcr vo- 
tre Jambon , qu'il ne foie pas trop falc : fi par ha- 
zard il l'écoit trop , il n'y auroit qu'à le faire dciîal- 
1er pendant une heare dans du lait tiede , avamt Je 
l'employer; il ne fa ut prendre que da maigre pouc 
faire votre Saingaraz* 

H» * 

£ C H A \r D 1 Z GLACEE 

ON fert des Echaudcz glacez poux Entremet * 
ou pour garnir: ris fe font de cette manière. 
Prenez des Echaudcz à l'caù , félon la grandeur de 
Totreplat : coupez- les parla moitié , comme vous 
feriez une orange , qu'il y refte de la croûre deflus 
te deifous j mcrrcz-lcs tremper dans du lait avec dur 
ftaerds Aprppornon'de ce que vous aurez d'Echau* 
dez. Couvrez-les & les mettez fur de la cendre 
chaude pour les jenir chaudement , environ quatre 
eu cinq heures * il ne faut pas qu'ils bouillent > car 
ils devieudroienr en bouillie. On les tire enfuite 
hors de- la, 6c quand ils font bien égouteZi vous les 
faites fire avec du fain-doux neuf» Etant colorez , 
il les faut tirer proprement , les fucrer de fucre fin . 
& les glacer dellus ; après tourner les Echaudcz • & 
les glacer de l'autre côre ; & l'étant aiûlî de tous les 
deux, les fervir chaudement- 
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Echaudez aux Oeufs. 

Dans un boiffcau de farine il faut mettre une de- 
mi li vre de fcl • on cent d'Oeufs » plus ou moins,, 
c'eft-à dire , autant que ladite farine en pourra boi- 
re pour s'imbiber , cinq livres de beurre frais » puis 
froiircr le tout enfemble douze tours ; les détrempec 
le foir , & les tailler le lendemain matin par mor- 
ceaux > que vous moulez avec la main , en petit* 
pains , Se que vous étende* enfijitc pour les former 
en Echaudez. Cela étant fait % il faut faire 
chaufferie l'eau prête à bouillir dans un chaudron , 
& y /etter vos Echaudez dedans t les y Jaiflcr juf- 
qiics a ce qu'ils reviennent de/Tus : Il faudra les re- 
muer un peu dans cette eau avec une écumoire % 
les tirer & les jocrer enfuire daos de l'eau fraîche» les, 
mettre égouter fut un clayon, puis vous les met- 
tez au four , prenant garde qu'ils n'ayent point trop 
de chaleur. 

E C l A M C H B. 

Eft la cuifle d'un Mouton v nous la nommons 
aufli Gigot > fur tout à la campagne ; & quoiqu'une 
Eclanche foit quelque chofe de fore commun , on 
ne laifle pas de la pouvoir accommoder de plufîeurs 
façons qui peuvent faire honueur. Yoyons cohv? 

Entrée d'uni Eclsnche de Mouton farcie. 

• 

Faites rôtir i la broche une Eclanche : éranr cuî* 
•c , tirez-cn toute la viande , qu'il n'y refle que le* 
os attachez enfemble. On Jégraifle cette chair > 8c 
on la hache bien avec du lard blanchi , un peu de 
grairte ou de tnoélede Bœuf , & de fines herbes, 
de la ciboule & du gcrfil * un peu de cetint de Veaw 9 > 

une. 
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une raie de pain rrempée dans de la creme » trotà 
bu quarre jaunes d'œuft. Le tout bien haché , af- 
faifonné Se pilé dans le mortier , on met l'os dans le 
plat q uc l'on veut fcrvir,Sc on f^ir parortre le petit bouc 
de TEcIanche. On met tout autour la moitié de ce go- 
diveau. Vous faites un creux façonné comme eft 1*E- 
clanche; vous trempez les maibS dans un oeuf battu, 
afin que rien ne s* y attache *> vous rempliflez ce 
creux d'un ragoût de route forter de garniture , bien 
palft Se cuic Se bien aflaifonné ; & on achevé de le 
couvrir avec la farce , qui fatf*c le même deilcin' 
qu'une EciancEe 5 le tout étant bien pané , mettez* 
lç au four pour lui faire prendre couleur. Etant co- 
loré , rirez le du four : ôtez bien la graiiTc qui eft 
autour du plar ; & ttar une petite ouverture au def- 
fus, mettez y un peu de coulis bienfait, & W 
Couvrez- le pour le lervir chaudement.* 

dnttel manières.' 

■ 

On fait une autre moyenne Entrée d'une greffe 
Éclanchc de Mouton farcie à ta creme. Vous la de* 
fortez Se vous en prenez la chair , avec un morceau' 
de lard, de la graille de Bœuf,& vous hachez bien" 
le tout cnfemblc" Vous y mettez un peu de cibou* 
le & derperfil haché , avec deux ou trois rocambo- 
les , un peu de bafîlic , le tout bien haché & alfai- 
fonné de fel t poivre,* epices fines ,> Se unr peude 
coriandre Vous mêlez Se bartez le tour dans un' 
mortiet* avcccrêmc jaunes d'oeufs Se mie de pain. 
Etant bien battu , vous en farciltez votre os eu fa* 
çon d't danche : vous la dovez de blanc d'ecuf , & 
mie de pain par de (Tus ; Se il vous voulez , vous la 
façonnez avec le dos dû couteau vous la fartes cui- 
re au four fur un plat d'argent f ou tourtière , avec 
<îçs bardes de lard delfous. 11 faut que vorre farce 
foiralTcz forte > afin qu'elle ne fe calTe pas au four. 
Vous pouvez garnir de petits Pâtcz , Côtelettes Je 

Veau 1 
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Veau farcies, Poulets marinez , ou aurre garniture 
convenable j que le tout fôit bien propre & de bel- 
le couleur» Vous pouvez en la dreftant y mettre 
un bon ragoût de pctk$ Pigeons ou Je Cailles » oy, 
«l'Orrolans. 

On fait encore une moyenne Entrée d'une Eclan- 
che de Mouton farcie dans la peau , pailce en ra- 
goût avec eus d'arcichaux , Ris de- veau » truffes, 
champignons , foycsrgras , pointes d'afperges , le 
tout bien aifoifonné ; garni de roulettes au fenouil 
& poupiettes farcies. 

JEclaneh* de Moût en k la Rey*U. 

Il faoc prendre une Eclanche mortifiée , c» orer 
la graifle, là peau & la chair qui eft autour du man- 
che , la battre & la piquer de gros lard bien aflaifon- 
né , & de Jambon. On peut aufli larder de même 
quelque morceau de cuifle de Bœuf ou de Veaw. 
Étant lardé» que le tout foît bien alTaifouné , fari- 
nez I* Eclanche & la même viande , & lui faites 
prendre couleur dans du faindoux chaud. Après i! 
la faut empoter avec toutes fortes de fines herbes, 
quelque oignon piqué de clous de girofle » avec de 
bon bouillon ou de l'eau » le tout bien couvert » & 
la. faire cuire long-tcms. Etant bien cuite , il faut 
avoir un bon ragoût, de champignons* truffes, eus 
d'artichaux , poinres d'afperges > Ris de- veau , le 
tout bien paflé ; on y mec aufli quelque bon cou* 
lis. Vous tirez V Eclanche de dedans la marmite f 
vous la drclTez dans fon plat , &/Coupez vos mor- 
ceaux de Bœuf on de Veau par tranches bien pro- 
prement , pour en faire une bordure tout autour ; 
H faut faire en forte que le lard paroilTe à ces tran- 
ches.Ojiv.Biet le ragoût par-deiîus bien chaudement: 
% fi Ton *e«t que T Eclanche en prenne bien legoûr, 
quand elle eft prcfcjue cuite , mettez- la cuire quel- 
que peu dans le même ragoût > & fervez de même 
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manier* On peut aufli garnir de fricandeaux- 
quez i & marina de. 

Autr* minUr* d'aectmmôJar ÏEdMicffè k l* K*?*le* 

Etant bien piquée de gros lard f & ficelée , vous 
«garnirez le fond d'une marmite de bardes de lard de 
tranches de Bœuf battu , & affaifonné d oignons y 
carottes t panais & citron verd , perfii , ciboule en* 
tiere , feuilles de laurier , & un peu de bafilic » fcl > 
poivre » & fines epices : vous mettez votre Eclan- 
che dans la marmite , & la courrez comme deflus » 
cnfuitc vous fermez votre marmite > & la boucher 
bien » & la mettez cuire fru deilbus & dcfliis > com- 
me une braife ; vous faites un ragoût de Ris- de- 
veau , de foyes gras » de crêtes , de champignons « 
de truffes * quelques moinfcrons» eus d'artichanx * 
pointes d'afperges > (clonla faifon: voûspafFezIe 
«out dans une caflcrolc , avec ijn peu de lard fondu, 
& le mouillez de jus , & y mettez un bon bouquet , 
# Taffaifonnez : étant cuit , vous le dégfaiffczbiciv 
& le liez d'un bon coulis de Veau & de jambon ; 
<enfuitc vous tirez votre Eclanche de dedans votre 
marmite & la laifler égouter>&la mettez dans votre 
ragoûc mitonner > pour qu'elle prenne du goût. 
Lorfqu'on eft prêt à fervit , vous tire votre Eclan* 
chc> & la déficelez , & ladrcflczfur un plat : vo- 
tre ragoût étant d'un bon goût & d'un bel œil r 
vous le jettez par-deffus > & fervex chaudement. . 

11 faut obfcrver que lorfqu'on fe fert de cûs d'ar- 
tichaux & pointes d'afpctges* de ne les mettre qu'un 
moment avant que le ragoût fett fini , de peur qu'il* 
ne cuifcnt trop# 

L'on fett encore cette Eclanche de Mouton avec 
toutes fortes de ragoûts de légume , comme ragoût 
de concoiT/brcs > ragoût de petits oignons entiers , 
ragour de céleri , ragoût de chicorée , ragoût de 
paile pierre* On k fert aaffi arec une fatt/fc nachée.» 

Vous 
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Vous trouverez la manière de la faire à la lettre A. 
qui elt marquée pour 1* Aloyau. 

Entrée d'une tutre Ecltncbe. 

Prenez l'Eclanche , 3c ôrcy-en la grai/îe comme 
ci-deffus. Lardez la proprement , U Taflaifonncz 
bien î on la peut auffi larder de jambon crud. H 
faut prendre la marmite » avec des baides de lard & 
stanencs de Boeuf ou de Veau , & les y rangci; com- 
me pour unebraife : n»ettez-y enfuite votre Eclan- 
che , avec du feu deflus & deflbus j & faites enfor- 
te quelle prenne une bonne couleur. Lorfque cela, 
fera j tirez cette viande & ces bardes de lard , & c- 
gourez un peu de la graille , fans néanmoins ôter 
encore f Eclanche. Il faut mettre une bonne pin- 
cée de farine tout autour de la. marmite , & lui faire 
prendre couleur a? ec 1* Eclanche. Etant colorée, vous 
y remettez la viande que vous aviez cirée > avec bon 
jus & uh peu d'eau , & tiendrez la marmirc bien 
couverte i achevant de la faire cuire entièrement. 11 
faut que la fauiîe foit un peu liée. Si celaned pas » 
il faut- y mettre un coulis de cette viande pilée qui 
ctoic autour de l'Eclanchc > & le bien pafler avec de 
bon jus. Vous y pouvez mettre auffi toutes fortes 
4e garnitures > pointes d'afpcrgcs , morilles, cham- 
pignons , . montrerons , eus d'anichaux & marrons* 
5c faire cuire le tout cnlcrobic^ même des truffes , 
4ês crêtes» & des ris-4e veau» fi l'on en a la commo- 
dité. Erant cuit , dreflez votre Eclanche ; dégraif- 
l'c bien le ragoût , & y mettez un filet de Verjus. On 
peut garnir le plat de Côtelettes de Moutons & de 
Veau farcies , comme on a dit ci devant. 

Eclanche à û Chicorée & MnxConemhres. 

* * 

Faites rôtir l'Eclanche > prenant- garde qu-cllë ne 
foit pas çrap cuite; Cependant > faites un «bon ra- 

goâc 
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goût avec de la chicorée qui foir un p~u blanchie 
Jk coupée par tranches. Pienez du lard , & fa i/es un 
petir roux , avec un peu de farine & de bon jus , le 
tout bien allâifonné , & un bouqu t de fim-es herbes 
dedans , avec un fiîet de vinaigra ïait.rs cuirede 
ta force votre chicorée quelle ne /oie pas noire , & 
qu'elle aie un peu de haut goûc > Se vous la fetvirez 
lous vocre Eclanchc. Vous en pouvez faire de mê- 
me aux Concombres : mais il faut que vos Concom- 
bres, ayent été marinez & coupez par petites tran- 
ches ; & les pafler enfuirc de même manière- Si 
vous ne voulez pas fervir l'Eclanche entière > vous 
la pouvez couper par rranches bien minces , 8c les 
jnectre dans le même ragoûc , prenant garde qu'ils 
ce bouillent pas enfcmblc , & que la fauffe ne (bit 
ni trop liée , ni trop liquide. Le cour érant dégraifc 
(é > fervez chaudement. ' 

Nous répetons encore une fois la manière de fai» 
f« le ragoût de Concombre & de Chicorée* Prenez 
des Concombres » & pelez les , coupez les par la 
moitié, & ôtez-en les pépins , & coupez- lès par pe- 
tites tranches , avec une couple d'oignons coupez 
par tranches p Se afTaifonneZ-les de poivre , de fel , 
& un peu de vinaigre : latifez-les mariner pendant 
«ne heure ou deux : enfuite vuidez- les dans une fer- 
vietre > Se prcflcz-les ; pafTcz- les dans une caiTeroIe , 
avec un peu de lard fondu fur un fourneau , jufqucs 
à ce qu'ils commencent un peu a rouffir » & moûil- 
Jez?les de jus , & laifîez les mitonner à petit feu y 
ctanr cuits , déerai fiez-les bien > & liez les d'un bon 
coulis de Vean Se de Jambon ; Se lorfque vous vou« 
lez fervir , qu'il foit d'un bon goûc. Voilà la ma» 
nierc que Ton fait le rageur de Concombres*, & 
xju'on le fert pour toutes fortes d'Entrées aux Con- 
combres, que vous trouverez à la Table» 

Pour le ragoût de Chicorée , prenez de la Chice- 
réc bien blanche» Se la faites bien éplucher , & la 
mettes blanchir dans de l'eau bouilianrc i enfuirc 

• * 

re- 
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netirez'la, & U mettez dans de l'eau fraîche, & la 
jneflez, & lui donnez deux ou trois coups de cou- 
teau , & la mettez dans une cailerolc arec un peu 
de jus , & trois ou quatre cuillerées d'argent d'ellcn- 
ce de Jafnbon : étant prtt à fervir > vous la liez d'un 
bon coulis léger, & quelle foie d'un bon goût , & 
iyi donner une pointe , foi t de vinaigre ou d'autre 
choie. Voila la manière que Ton fait le ragoûr de 
Chicorée , & qu'un le ferc pour toutes fortes d'En- 
trées à la Chicorée, 

JLcUnthe de Montmpijuée à l* Dauphine* 

Prenez une Eclanche bien mortifiée: vous en ôrez 
1 1 graiiTc , la peau & ia chair qui eft autour du man- 
che , que vous nettoyez proprement; vous la fai- 
, tes refaire fur la braife , & la fartes piquer de menu 
- lard bien proprement : vous la mettez à la broche , 
& ta pliez d'une feuille de papier > & la faites cuire 
à petie feu* & qu'elle foit d'une belle couleur j 8c 
vous la fervez pour Entrée avec un petit coulis pi- 
quant detfous , ou avec une elTcnce de Jambon , ou 
bien avec des ragoûts de légume > comme concom- 
bre , chicorée , palfe-pierre & petits oignons > Se 
. autres qui iont marquez ci-devanr, 

-Eclanche de Mouton roulée. 

Vous prenez une Eclanche bien mortifiée , vous 
en ôcez la graifleja peau & la chair du tour du man- 
che , & vous étendez votre chair Je plus que vous 

Eouvcz , de TépailTeur d'un doige en faites de 
I largeur d'un plat, & en ôtez l'os du milieu i mais 
que celui du manche fe tienne après la chair 5 vous 
la piquez de quelque gros lard bien afTaifonné : en- 
fuite vous faites une farce avec un blanc de Volail- 
le , ou bien un morceau de Veau blanchi , avec un 
peu de lard blanchi, ud peu de graifTedc Boeuf, 
<Tom. I. k per- 
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rc ; fll , ciboules .cham P ig ? n., # affaifonn P z dcW. 
île «oivre , fines herbes & fines epices . & hachez 
le tout enfetnble , & y mette! un pcu«c mie « 
pa.n trempée dans de la crême . avec trois ou qua 
f IC (aunes d'erufs , . & la pilez dans le mortier , . vous 
prenez la farce. & l' étendez fur votre Eclanche .«w 
enfuite vous la roulez pat deux ou trois endroits, 
2X lui fanes prendre U figure qu'elle avoit aupara- 
vant. & la ficelez bien v & la mettez cuire a la brai- 
fc avec des bardes de lard au fond de votre mat- • 
mitez , & des tranches de Bœuf bien battues, ou de 
Veau ; & oignons , carottes , panais & c-tron verd. 

cLuïcs entière. , fcu.lle, de laurier. & V* 
•iaifonnez de Ici, poivre .fines epices i & mettez 
votre Eclanche dans 1a marmite, & la couvrez de 
inème que deffous , & la mettez cuire , feu deflous 
"&delïus: étant cuite, vous la Ici v« avec k même . 
ji-roût que l' Eclanche à la Royale , marquée ci de- 

V " Et lotfque vous vouUz la fervir à la broche , 
comme ÏEc'anche à la Dauphinei lç> rf:w elle e t 
leulée & ficelée , vous la faites piquer de menu lard. 
& la mettez à la broche , & la pliez de deux tern - 
ies de papier deffous & dellus , &la faites cuite a 
retit feu , afin qu'elle ait une belle couleur . & £ 
iVrvez avec le même couds i. eflence de jambon , * 
ragoût de légume par de/Tous , comme il elt rnar 
au* à l' Eclanche à la Dauphine , ci-devant. < 

On peut encore fervir une Eclanche cuite a » 
broche î avec une faune Robert , ou .1 y entre de- 
câpres & anchois ; foit pout.Hots-d œuvres ; Wit 
pour Entrée même, étant garnie. , 
V Vous pouvez aufli mettre une Epaule de MW 
ron de toutes les manières qu'on a vu pour ician 

■çhe.; 

■ 
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EcREVlCE. 

"Eft une cfpecc de Poiflon qui nnîr dans les rivîe- 
' tes Se dans les ruifîcaux vifs j fa chair eft fort dcli- 
. catc: il y a au/fi celle de mer , mais qui cil beau- 
coup plus grofle. Les Ecrcviccs fe peuvent accom- 
moder de diverfes manières • on les peut mettre en 
ragoût» en Tourtes , les manger en Salades , 5c en 
faire des Potages , tant gras , que maigres. 



Ecrevices cnRtgcut. 

Prenez vos Ecrevices , lavez les bien , & faîres- 
îes bouillir dans de l'eau : enfutee épluchez-'es ; & 
ôtex-cn les queues, & les rcftcs t dc coquilles , & ce 
qui eft dans le corps , fert pour votre coulis > que 
nous expliquerons ci-après : Enfuitc vous prenez 
vos queues > vous ea coupez le petit bout du côcc 
du corps , avec quelques champignons » quelques 
cruffes , dis d'artichaux .pointes d'afpcrgcs, fel«n 
la faifon : Pa/Tez Je tout enfemblc , avec un petic 
morceau de beurre , dans une catferole » enîuice le 
mouiller d'une goure de bouillon , fc le mettez mi- 
ronner à petit feu , alTaifonné de fcl , de poivre, 
.d'un oignon . d'une tranche de citron. Pour faire 
le coulis , il faut piler les coquilles d'Ecrevices. avec 
une demie douzaine d'amandes douces ; vous prenez 
deux ou trois tranches de carottes , de panais & 
d'oignon , que vous faites rouflîr à demi dans une 
calferole , avec un peu de beurre frais , & il ajou- 
tez des croûtes de. pain.* félon la quantité de coulis 
que vous voulez faire, & que vous avez de coquil- 
les , & les mouillez d'an bon bouillon de PoiflbnJ, 
aflaifonne de fcl , de poivre , de clous, d'une ci- 
boule entière , de peifil , & de champignons : vous 
faites mitonner le tout enfcmbSe une demi-heurc, 
& vous prenez vos esquilles pilées d'Ecrevices, & 

s K 2 
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Ls délayez avec ce coulis» & le faites bouiJIir ijn 
bomlîon i & enfuite le pafler à 1' «aminé, qu'il /bit 
d'une bvllc couleur» vous vous en fervez pour li^r 
viwc ragoût , qui cft marqué ci deflusi puis après 
érant hé , qu'il foit d'unbon goût , vous le fervez * 
chaudemem pour l'Entremets , ou bien pour mal* 
quer des Lntrécs de Poillon. Ce même coubs feit 
y.our les Bifques d'Ecrevices , mais il faut le rendre 
plus liquide. Qn obfcrvera que le coulis d'Ecrevi- 
ces cran^pafTé , il ne faut pas qu'il bouille, de peut 
cunl r.c tourne i il faut feulement le renir chaud fur 
des cendres chaudes. À l'égard du ragoût d'Ecre- 
vices en çras , ou trouvera la manière de le faire à 
l'article du Chapon aux Ecrcvices;, & à l'article 4u 
Dmdon aux Ecrevicc:*, 

^Ecre vices à ÏJtngMfe*. 

Vos Ecr^yiccs étant cuitçs à Peau > vons en éplu- 
chez la queue , & en ôtez toutes les petites pattes % 
ne laiflânt que les deux greffes î & en ôtez la groife 
coquille de deilu* j vos Ecrevices étant épluchées , 
vous les pafîçz dans une cafferole » avec un peu de 
beurre frais , quelques champignons & truffes , & 
les mouilh-z d'un peu de bouillon de PoifTon , avec 
deux ou trois cuillerées d'argent de coulis d'Ecrevi- 
ces , & les laiflez mitonner à petit feu > & éraut 
prêt à fervir , vous îeâ pa.'fcz fur un fourneau , & 
les achevez de lier avec une liai fbn d'une couple de 
jaunes .d'xruS dchiycz avec de la ciême douce t & 
un p\i.ck perfil Juché: étant liées , vous voyez 
qu'elles foient de bo.i goût , & les fervez chaude- 
ment pour l'Entremets.. 

Pour les Ecieviccs en Saladc,3uxquellcs vous pou* 
vcz faire la . Ramolade qui efl marquée ci-devant 
page 8 s . a j rc , les avoir fait cuire avec vin , vinai- 
gre , ici , poivte , clous , laurier & croule S & les 
icivjr encKics . k \cc pcufil vetJ. - 

Ou 
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On les peut aufli pafTer à lacaflcrolci la fauiP: 
bïahche, comme beaucoup d'autres choies. k 

E T S R L A K S. ' 

Sont de petits de'Poi/Tons de rivière, qui fe marr- 
gent ordinairement frics, ou en caflcrolc , ou au 
edurc bouillon. Nous ne parlerons point des Po- 
taçes d'Eperlans au bouillon blahc & rour , ou en 
filets , que Ton peuc fervir ; n'y ayanr qu'à obfcr» 
ver en cela la même chofe,» que pour d'autres Poif^ 
ibïiS. Voici fculcmtnt les Entrées qu'on en pput faire, 

é 

Eptrhns frits. ' - 

> 

Après les' avoir habillez*; mettez-les mariner avec 
v vinaigre > fel , poivre* ciboules & laurier : enfuire 
^ effuycz-lcs bien dans un linge ; farinez-les pour les 
frire , & les fervez chaudement , avec du perfil frit. 

Uuc autre fois , ratrez-ies en caflerole , les fai. 
/ant cuire avec beurre & un peu de* vin blanc , 
mufeade, un morceau de citron verd , un peu de 
farine frite , & en fervant > mettez-y des câpres. 

On les peut aufli faire cuire au côurt-bouillon y 
avec vin blanc , mufeade , un morceau de citron- 
verd , poivre , fel & laurier > & les fervir fur une 
(ervictte , avec perfit \ pour les Ranger au vinaigre 
& poivre blanc i ou bien y faire la Ramolade qui a 
crédite, page g j. 

E S T V K C E O* NV ' 

\ ïft un PoifTon de mer qui palTe quelquefois en 
tan douce ' on en prit un il y a quelque tems dans" 
la rivière de Seine , qui avoit neuf pieds dé long y 
fa chair cft ferme Se lourde. 
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Entrées d'Ejlurgeon *u gras. 

m 

M 

On accommode J'Efturgeon au jras de divetfes - 
façons t-4*une > en manière de fricandeaux bien pi- 
quez ; & l'autre , à la Sainte-Menehout , ?ar grofles 
tranches. On prend pour celui-ci du lau » du vin . 
blanc , une feuille de laurier » le couc bien ^(Taifon* 
né » avec un peu de lerd fondu : on les fait cuire la • - 
dedans doucement , étant bien nourries ; & enfuit c 
on les pane & on les grille , & on y fait une fauffe 
deffous > de même * manière qu'aux queues c!c Mou- 
ton à la Sainte Mcnehout. Servez chaudement. On 
les fert aufli fecs fur une ferviecre blanche. 

Pour les fricandeaux du même Efturgeon , après • 
les avoir coupez £c piquez xie menu lard , on les fa- 
rine tant foit peu i & on leur faic: prendre couleur 
dans du laid, ou dufain-doux. Etant colorez , on 1 
les mec dans une cafïcrole , avec bou jus Se de 
fines herbes , quelques tranchas de citron , de truf- 
fes , des champignons > des ris-de veau , 5: un bon- 
coulis. Le tout bien dégraiffê & cuit , on y mec 
un filet de verjus , & on le fert de même chaude- 
ment y & tous deux de pour Entrées & Hprs-d'ûca-. 

Antre manière. . 

L'Efturgeon fe peut aufli mettre en Haticot avfC * 
dçî navets. . Vous le faites cuire à l'eau & au fe-> . 
poivre, thim, oignons & clous. .Si vous avez du i 

bouillon^ . yous y en mettez , & vous paflea votre ' 
Eilurgeon au roux avec du lard : Enfuitc vous te-: 
mettez égouter , & le Jettcz dans un coulis prépa- 
ré avec vos navets , un peu de jambon de rrafl* • 
cfces ; pu hiçhé mci\u. Servez çhajudcmenr, 
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Efturgeon en maigre. 

Vous le faites cuire au court bouillon > comme 
nous avons marqué à l'article du Brochet > éranc 
cuit , vous le pouvez fervir fec fur une fervicccc 
blanche. 

Il s'en faitaufliun Haricot avec des navets, com- 
me en gras > le coupant par morceaux comme le 
doigt ; & étant cuit à l'eau & au fel» vous le partez 
au roux ; & étant égouté , vous le )ettez dans un * 
coulis de même > & vous y mettez vos navets blan- 
chis &aflaifonnez : Ou bien vos tranches d'Ertur- 
geon érant cuites , vous les partez en ragoût, avec 
champignons ? truffes > morilles ; affaifonné de ici," 
poivre & fines herbesi& fervez garnis d'au;ies mor- 
ceaux d' Efturgeon mariné & frit. ' 

Zfiurgeon à la Broché. 

Vous prenez un gros morceau d'Eflurgeon * & 
le piquez d'Anchois & d'Anguille , & le mettez à 
la broche. Vous faites une poivrade , moitié bcûil- 
loa de PoilTon > & moitié vinaigre tranchas, d'ot-* 
gnon de de citron 5 poivre > fel ? & un bon gros 
morceau de beurre ; & pendant qu'il cuir, vous l'ar- 
rôfcz de cetre marinade -, étant cuit vous le km 7, 
pour Entrée avec le refte de votre marinade , que 
vous liez d'un bon coulis de Poi/fon ou d'Bcrevi- 
ces , avec une couple d'Anchois dedans > Se un peu 
de câpres que vous mettez par-deflbus, & le ftt- 
vez chaudement. - 

Efturgeoh aux fines herbes. 

Vous coupez des tranches d'Efturgeon de Pépaif- 
feur d'un doigt , & les mettez dans une caflerole % 
avec xi** beurre fondu , du poivre & du fel > des fî- 

K 4 ncs 
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nés herbes, du petfil & de la ciboule hachée 5 
J ai /fez prendre goût pendant une. ou deux heuics 
enfaire vous le remuez bien dans votre cafTcrolc , Sc- 
ie panez d'une mie de pain bien fine > & le faites 
griller , & le fervez fec fur une fcrvteuc : ou bi~n 
avec une petite faulfc hachée , piquante , ou bien • 
un« Ramolade. 



Fa i s à n sï 

S Ont Oifeaux fauvages qui habitent les bois : i&S- - 
font de la grofTcur du Coq domeftique , ayant 
les plumes rougcârrcs & longue queue: la paifanne 
au contraire , cft toute grife , & n'cfl pas tout à* 
fait fi grofle j c'ett un excellent & délicat manger : ê 
nous en avons auffi de prjvcz qui ne font pas moins- 
bons. 

On peur fervir deux Entrées de faifans , fort par- 
ticulières : Fnne , en Pâté chaud ; voyez lettre P Se 
Vautre, à h fau(Te à la Carpe. Nous allons parlée, 
co premier lieu de cette dernière. 

Entrét di Tviftns >;fa*Jfe * U C*rpe> - 

H faut avoir des paifans bien retrouflez » les bar* 
der d'une bonne barde de lard , les faire rôtir * Sr 
prendre garde qu'ils ne fe fechent pas. Pout faire 
la faufTe , prenez une cafTeroIcô rangez au fond de 
bonnes triches de Veau, comme fi cé;oit pour 
faire du jus ronettez avec ce Veau > des rranches de 
Jambon , quelques tranches d'oignon , des racines 
deperfil, & un bouquet de fines herbes» 11 faut a- 
voir une Carpe & ta vuider , la laver dans une eau 
feulement! fans l'écailler j la couper par morceaux, 
comme fi c'étoitpour faire une étuvée , & l'arran.- 
gerd4ns la même calterojc ; mettez-la fur le four- 
neau x 
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jieân pour lui faire prendre couleur > Comme fi vous 
vouliez faire du jus , & enfuice mouillez- la de boit 
jus de Veau * avec une bouteille de bon vin de 
Champagne , une goufle d'ail, des champignons 
hachez* des truffes , quelques petites croûtes de 
pain : Faites bien cuire le tout, prenant garde de ne 
point trop falcr. Quand il eft bien cuit^ paflez le 
par rétamine, à force de bcas > & faites eue la fauf- 
fe foit un peu liée. Si elle ne l cft pas , 'ajoutez-y 
quelque coulis de Perdrix > & metrez la dans une 
cafferole. Auparavant que de fervir , mettez vos 
Faifans ficelez dans cette faufle > & les tenez chau- 
dement , & quand- il fera tems de fervir , drelfez 
vos Fàifans dans un plat, & la faufTc par-deflLs. OÎx 
les peut garnir de pain de Perdrix , dont il fera par- 
lé ci*apïès*en fon rang, 

Tdifam à U^rdifé. 

v 

^btre ïaifant étant plumé & bien épluché , vous 
Je vuidez & coupez les pattes , & mettez le bout 
des cuifTes dans le corps >. & fakes-lc refaire s pi- 
quez.le de gros lard , bien afTaifonné; Prenez une 
marmite , garniflez le fond de bardes de lard , & 
de tranches de Boeuf battu , 4c afTaifonné de fcl, 
de poivre , de fines épices . & de' fines herbes > de 
tranches daignons, carottes & panais ; & mettez 
TorreFaifan dans votre marmite > & TaiTai fondez 
defTus comme deflbus , & le couvrez de tranches 
de B<ruf battu > & de bardes de^Iard ; & faites le 
cuire feu de/Tus & deffous , à petit feu : étant cuit » 
faites un ragoût de foyes gras , de Ris de- veau , de 
champignons ♦ de truffes , oûs d'artichaux pointes- 
d afpergcs , félon la faifon; PafTez le tout dans un- 
caflerolc avec un peu de lard fondu , & le. mouillez : 
dejus , &c le menez mitonner à pnit feu ; étanc 
cmz , dégraifTez-le bien , & liez- le d'un bon couiU 
de-Veau & de Jambon. Tirez vorre raifan <îc~ vo- 

K.j tTC: 
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trc marmite, laiflez-Ic égoutcr i dre/Iez-le fur un» î 
plat ; voyez que vo:re ragoût foit d'un bon gout > 
jertcz-le fur votre Faifan, & fervez-lc chaudement» 
L'on fert le Faifan à la braife chaque jour diffé- 
remment » avec des ragoûts de légumes i comme il " 
cil marqué ci devant. L'on fert ce même Faifan % 
avec unragoû: d'huitrçs, une autre fois ayeeua ra*~- 
goût d'Ecre vices en gras. , 

-, 

F i* v e s vertes à U crème. 

Prenez Jes Fèves qui foient bien tendres ^ fraJ« "** 
fez les c'çll à dire * dépoiiiHéWes de leur peau: * 
paflez-Jcs cnfuice à ht caflTeroIe avec de bon beurre à : 
demi roux v étant bien paflees, aflaifonnez-les de - 
Ici , d'un peu de pertil haché menu* d'util peu de fa- 
Tietrc , & quelques ciboules entières * ajoutez- y du • 
bouillon ou de l'eau chau<Je>ce qu'il en faut pour les . 
faite cuire» Etant cuites à propos , mettez- y de la . 
crème fraîche , faites-lui prendre un bouillon : dref- - 
fet-les dans un plat > mettez y un peu de fuerc , Se 
prenez garde qu'elles foicat a un bon gout i & fer- * 
vez-les «hauderpenr» . 

Far c i. * 

On fait d'une infinité de forres de Tafcer , ^qu'il > 
^feroit difficile de particularifer mieux, qu en parianc 
Je, chaque chofe ou on les employer On a vu ci* • 
^devant , par exemple , comment on compofe celle 
des Croquets t des Côtelettes de Veau & de Mou- 
ron ,de> Oindons ♦ des Eclanches ; de ainfi darefte. . 
On renvoyé donc à chacun de ces articles , pour 
iiQuver la manière de chaque Farce , & nous n'ez* » S 
f liqueroui ici.quc la Farce de Pouffons. . 
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Pour foire une bonne Tarée de Potjfons* 

Il faut prendre des Carpes > des Brochcîs , & au- 
tres Poiffons que vous aurez > les habiller, les do(nC> 
fer , & hacher toutes ces chairs fur la table -, enftrl- 
te il faut faire une omelette qui ne foit pas trop civ- 
te, & y hacher des champignons , des truffes, dj, 
perfil & de la ciboule > & après avoir formé l'ome- 
lette t mettez le tout fur ia Farce , bien haché 
bien affaifounc. On y peut mettre une mie de pain 
trempée dans du laie, du beurre i & quelques jau- 
nes d'oeufs ' y faites , en un mot » que votre Farce foit 
bien liée. Elle vous peut fervir pour farcir des So- ' 
Jes Se des Carpes fur l'arête > pour faire de petites 
Audouillettesi pour farcir des Choux» former de 
petits Croquets > des Pigeons , de toute autre choîa 
-<jue vous jugerez à propos > comme ii c étoù ca 
jours gras, 

P 1 i 1 r s. 

— 

Nous avons Vemarqué ci-defliis , ce qui regarde 
la manière d'accommoder un Filet de Eœuf au con- 
combre , fie nous avons oblervé en cet endroit , 
qu'ils s'en peut faire de tneme de toute autre forre 
de Piler. Voici pour les Filets mignons , que Toa " 
krt dans les Entrées pour Hors-d'ccuvrés. - 

Filets mtgném* 

% ïl faut avoir de bons Filets de Boeuf , de Venu ; 
on de Mouron , les couper par grandes tranches , fie 
les bien applatir fur }a table. Il faut enfuitc avoir 
une Farce , corripofee de même qu'on ^rerra peut 
le l'ain au Veau, hors qu'elle fera liée de quelques 
jaunes Taufs. -il y cn.rc du iard , de la rouelle de 
Ycaiii un peu de eraiiic de Jambon cuir, quelque : 

\i*6 chais r 
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âhair Je Vojaitlc i avec du perfil , de la ciboule , ùVs ■: 
truffes & des champignons * du pain trempé dans 
du bouillon ou du lait , & un peu de crème de lait* . 
Vorre farce crant faite > étendez la. fur vos filets, 
fuivanr la quantité que vous en aurez i & roulez- les 
bien fermes. Après il faut avoir une calYcro le qui 
ne foie pas trop grande. Rangez des bardes de laid 
au fond , 8c. quelques ccanches de Veau bien bat- 
tues ; mettez* y enfuitc yos filets farcis , bienaflai- 
fonnez » avec routes fortes de fines herbes , & quel* 
ques tranches de ciboule & citron. Couvrez les pat 
dellus , de même que dcfToUs, &Jes mettez à lâ 
braifct feu dcifjs Se dclîoùs ; mais qui ne toi c pas 
trop ardent , afin qu'ils cuifent douce mène. Etant 
cuics , il les fauc tirer laifîe'r bienégoutet la graif} 
fc, & les fervir chaudement , avec un bon coulis > 
comme on juge à propos. , On y fait auffi un pe- 
tit ragoût de truffes , fî l'on veut. Si vous avez £ 
faire queiqu autre Entrée, de. VolatHciarcic , vous 
pouvez- y employer la même farce > & les mettre a 
la braife avec vos filets 5 & pour les diftinçutr , 
quand tout fera cuit * vous jy ferez des ragoûts ou 
coulis différais ; vous égouterez bien la graiTe, 5c. 
fervirez chaque chofe à parti, le tout chaudement 

pour Hors- d' œuvres. . 

■ 

Autre manier* de Filets imgnens. • 

Pren^> des FiUts de-Bœuf 2 de Veau on de Mou- 
ton bien mortifie > piquez-les de menu lard : étant 
piquez, prenez 1139 Cartcroîe. garnirez- la de bar- 
des de lard i & de tranches de Veau > &r afïajfonncz ' 
^de Tel* de poivre, fines herbes , fines épices, tran* 
* «bcs d'oignons , tranches de citron verd , carortfs 
& panais ; & vou& arrangez vos FHcrs dans la caift* 
rolc , le lard en dcff is » & couvrez la carfcrole . & 
menez, feu delTus & deflous 5 il ne faut rien mer- 
m^M ïkfo. du laçil j afiu, qu'il prenne une belîc 
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couleur : - Eranc cuirs , vous les~*Vctircz de dcdan* 
votre cafTcrolc , & les mettez égouter* Se mettez 
au fond d'un plat un ragoût de chicorée i ou de • 
pa/Te-pierrc , ou de concombres : arrangez vos fi- 
Jets deflus , & fervez-les chaudement. L'on fert » 
ces Filets à la broche., étant piquez*, avec les mê- 
mes ragoûts. 

TlUïs de VouUrde h U Crème. 

ïl faut prendre desTiletsde Poulardes rôcîes-* & ï- 
Ici? couper par morceaux. Prenez une caffcrole, 
av*c. un peu de lard & du perfil ; & l'ayant pa^ft? - 
avec » un peti te farine , quelques champignons 6C 
franches des truffés i un boaqaet de fines herbes * 
un peu de bouiildn clair , & te* affaifonnez bien\> . 
Etant cuirs i marrez- y vos Filets -, & un peu aupa- 
ravant que de fervir > verfez^y un peu d^ crème <fe 
lait , §c les tenez chaudement. Pour les lier * vou^ 
délayer, un ou deur- jaunes -d 'œufs avec cfc la crè- 
me > & l'ayant paffé proprement i vous fêrvirea ± 
îo-ut d'un tems # aufli pour Entrée- & Hors-d'ocu- 
vrês. 

On fer* encore defrFil'efs de Poularde au blanc, 
aire huitres & aux concombres : des Filets de Mou« 
ron aux truffes y d'autres en tranches au Jambon- > 
& ainfi de plufieurs autres qu'on- verrai par la Table* , 

Pour les Filets de PoiiIon qu'on peur fervir en 
5a4adede Crème * voyez ci devant ♦ page 8j. lis .. 
<e fervent auffi avec une faulfe blanches & avec 
des coulis pour Entrée» - 

i 

F O Y I 3,' 

Entremets deFyesgrasÀ!* Crépine. . 

* 

îhfaut avoir des Foycs gras , prenlre le* p?ns ; : 
m**gr*s > Se les hocher ayee du lard blanchi > na- 

TtL.7F , **** 
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pcy de graifle Se de moelle, des truffes & des chahs- 1 
pignons , quelques Ris de veau, un peu de perfii 1 
Se de ciboule , & du Ja?nbon cuit \ le tour bien ha» 
ché& lié d'un jaune d'œuf. Coupez de la crépine " 
par morceaux > félon la grofleur de vos Foyes, 
pour les pouvoir bien rouler dedans : mettez de la 
farce fur cette Crépine coupée % & enfuite un Foye 
grasdeffus . Se puis encore de la farce par-dcffiis» 
Se faites que le roue foit bien renfermé dans la Cré- 
pine, Vous mettrez ces Foyes ainfi accommodez ' 
fur une feuille depapier , pour les faire griller avec 
un- peu de lard fondu: ou* bien* dan* une tourtière > 
Se les mettez au four. Etant cuirs, rirez- les , égou- 
tcz bien la graifle & les dreflez dans un plat , avec 
un peu de jas chaud deflus , allai (bnné d'un peu de 
poivre Se de fcl ; & ayant preffé 4e jus d'une oranger • 
iervez chaudement, • 

Autre manière de Foyes gràs à U Crépine. ' 

Vos Foyes étant blanchis paflez les dans une ; 
Caflcrole , avec un peu de lard fondu , quelques ' 
moufferons & champignons . & inouilicz-fés d'une 
«fferice de jamban ; biffez- lès mitonner à petit feu 5 ' 
mettez-y vos Foyes foire deipc ou trois tours > pre- 
nez garde qu'ils ne cuifent , voyez que cre ragoût 
/bit d'un bon goût, & le laiffez refroid in Prenez 
delà Crépine , coupez la de la largeur de la main *, 
étendez de la farce à la Crépine par deiîus. Voos 
trouverez la manière de faire de la farce à Parrtele 
des Croquets , letrrc C. Mettez un de vos Foyes au 
milieu , avec un peu de ragoût , Se couvrez- le de 
lamcmc farce: enfuite couvrez-lcdc votee Crépi- 
ne ; renverfez-Ies > 8c arrangez-lcs dans une tourne- 
re: trotez» les d'un <x*uf battu : panez les d'une nue 
de pain bien fine : mettez les au four , qu'ils fuient 
d'une belle couleur, & les fervez chaudement pour 
£aticnve$:s^ 



♦ 
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Foyes de Veau en Crépine* 

Prêtez un bon Foyc de Veau le plus blanc que * 
vous pourrez trouver : otez-en les peaux de def- 
fous-, faites-le bien hacher: ayez un petit ragoût 
de champignons & de truffes > que vous faites ha- 
cber avec le Foye de Veau , avec un peu de pcifiL 
Faites cuire deux oignons fous la braifeîétanc cuits, 
éplachez-lcs î pilez en fuite une douzaine de grains 
de coriandre, avec trois ou quatre clous de girofle t 
& vy merrez les oignons ; étant pilez , vous les reci- 
rez Se les mêlez avec le Foye de Veau. Prenez 
jfimc jaunes d'oeufs irais dans une caflTerole,délayez- - 
les avec un demi - fepticr de lait > & chopine de crè- 
me, faites- le cuire furie fourneau., comme une 
crème » & prenez garde qu'il ne tourne : prenez 
une? livre de panne , coupez-la le plus menu que 
vous pourrez y fûtes la fondre dans une caflerole à 
demi , & vutdez la dans vorre crème , & mettez-y 
voue foye de Veau qui e(t hache > & délayez bien 
le tour cnfemblc » aflaifonne de fel , de poivre &: 
fines herbes > que le tout (bit d'un bon goûr, Pre- 
nez une caffcrole >. & étendez une Crépine dedans , 
qu'elle déborde de quatre doigts autour ; Vorre far- 
ce étant froide v vous en formez ia figute d'un 
foye de Veau dans votre -cafleiô'e où efl: votre Cré-* 
pii^e , & le pliez de la meme Crépine, & la ren- 
vei fez dans une tourtière ou plat d'argent , & le 
frottez d'un œuf battu , & le pnnez d'uàc mie de 
pain bien fine , & le faites cuire au four -, qu'il foie 
d'une belle couleur & le £èrvez chaudement pou*- 
£ncrée« ~ 

Foyes de Veàù à U brdtfe* 

Pique* votre Foye de Veau dç gros lard bien af- 
Xailbuné prenez une petite marmite de la grau- 
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Jcur-dc voî:rc * evc » garniuez la de bardes' de lard - 
ée de franches de bœuf bien minces* aflaifonuez-le; 
de fcl > de poivre • de fiues épices * & fines herbes, 
tranches d'oignons * carottes & panais » perfil ha- 
ché » & ciboîik entière ; mettez votre Fôye dans 
votre marmite & affaifonnez* & couvrez le de U . 
manière qu'il eft defleus. Couvrez votre marmite * 
& faites- le cuire feu deflus & deflb*us. Faites uti 
ragoût avec des Ris-dc-veau * des crêtes , champi- 
gnon^truffes , eus d'artichaux , pointes d'afperçes » 
félon la l'ai fon > que tous partez dans une caffcrolc - 
avec un peu de lard fondu ,* & le mouHlcz de jus , 
& le mettez mitonner à petit feu -, érant cuit> vous 
le dégraiflez bien * & le liez d'an ban coulis de 
Veau & de Jambon : votre roye de Veau étant 
cuit , vous le tirez de votre marmite , & le dre/Tez 
dans un plat; vous voyez que votre ragoût fort 
d'«n bon goût , vous le jettez par deflus , & le fer- 
vez chaudement» L'on ferc- une autrefois ce ïoytr 
de Veau à la braife * avec une faufle hachée, ou irn r 
ragoût dz chicorée , ou de concombres. • 

Toyes de Veau au fambon* • 

Prenez du Jambon, * que vous* coupez proyrr» 
mente par petits tranches , & le mettez au fond 
d'une cartcrolc , & le couvrez .> & le faites fuer >& 
îorfqa il commence à s'attacher moiiillez-le de )us, 
& faites- le cuire un peu* & liez-le de coulis de * 

. Perdrix , ou coulis à l'ordinaire : votre ïoyc de 
Vêau étant xuit à la braife ; comme il çft marqué 
ci*devanr , vous le dreflei. dans un plat > & le gar- 

^ niiTez de vos tranches de Jambon. Voyez que vo- 
tre Saingaraz -foie d'un bon goût > & lui donnez - 
«ne pointe de vinaigre * & le jettez par-deffus vo-> 
trcitoyc > &Jc feryez- chaudemeat.- 



». . . » 
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Tdye de ve*u>À la brcche* 



Prenez un roye de Vcau.ou deux, faîtes- le pL-* 
qyer de menu laid : merrez-le à la broche , & fai» 
tes-Ie cuire a périr feu ; étant cuit , tircz»Ic , Se met- 
tez le dans un plat , & fervez»le avec une poivrade 
psuxdeflbus * ouiien un jus. 



^Entremets de Foyesgras Champigncns. 

Après avoir levé proprement l'amer de* vos ïoyes, * 
prenez une rourricre , & mettez quelques bardrjs 
dc/Ibus , & les Foyes dedans ; aflaifonrez les , 
les couvrez d'autres bardes de lard pardclïus > Se les - 
ayant bien couverts , mettez le* cuire au four , pre- 
nant garde qu'ils ne fechent trop. Prenez des cham- 
pignons bien épluchez & bien lavez : mettez-les 
dat»is un plat avec un peu de lard., Se un filet de 
verjus - y les ayant auparavant deflechez de leur hu- 
midité , en les mettant fur le feu. Paflez à part 
quelques tranches de Jambon »4avec un peu de lard i 
Se de farine , & un bouquet de fines herbes. Etant 
pafTé , mettez-y du bon jus de Veau qui ne fo:t pas 
falé , Se faites- le cuire avec des champignons Se les * 
Toyes bien écoutez > le tout, datas la même faufle. 
Sar la fin , liez : la de quelque liaifon , s'il eft befoin ; » 
Se l'ayant dégraiflTée f mettez y un filet de vinai- 
gre, Se fervez chaudement. On garnit le plat de 
tout ce qu'on veut , pourvâ que ce foit des pièces* 
d! Entremets. . 



faites* y une petite barde de lard , Se les rangez fc- 
paiement dans la tourtière , Se les ïoyes délias bien » 



Autres Foyesgras y pûur Entremets. 




a flair. 



Di 
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s/faifonnez. Vous les recouvrirez d'une autre barâe' 
de lard , 8c panerez proprement i pour les mettre au 
fàur 8c les faire bien cuire ; qu'ils foient d'unie belle 
côutcur. Quand ils feront cuits & bien colorez , ti- " 
rez-ks du four , & les rangez proprement dans un 
plar, les ayant bien égbutez. On y peut mettre un 
peu de quelque bon jus i Se y preffer le jus d'une 
orange, & enfuite fervii fut le champ, tout chaud, 

y Foyes gr*t au Jtmbon. 

Prenez du Jambon y qnc vous couperez bîen mih^ 
ce* , & le paifez au roux» 8c vos Foyes > avec une ; " 
ciîVoulctrc 8c un peu de pcrfîl bien menu. Vous les 
fere«cuireà petic feu , bien afTaifonncZj avec un 
morceau de citron* & les fervirez au j us de bon 
gçût , pour Hors-d'œuvtcs > 8c Entremets* 

Fcyesgrai à U brmfe. 

Vous les poudrez "de fel menu , poivre & fines 
liérbes * 8c les ayant en velopez d'une barde de lard^, 
8c- mis dans une feuille de papier » que vous mouil- 
lez \m peu par-deiTus , de peur qu'ils ne bïûlcntt 
vous les ficelez , & les mettez entre deux bsatfès 
cuire doucement. Servez avec le ju& 

jîutres Entremets de Fcyesgras. * 

- 

Prenez les Foyes > 8c ayant levé l'amer propre- 
ment , faites lcs:un peu blanchir: tirez-les enfuitç 1 
dans de l'eau fraîche > & les mettez aptes > avec la 
même eau * dans un plati bien afTaifonncz. Hachex- 
y un peu de champignons > de truffes , du pcifîl 8c 
de la ciboule , 8c mettez cuire le tout enfembles 
Pour ce qui eft des Foyes » cnvcloppez-^cs dans de 
bonnes b.irdcs , Omme ci-dellus , & mettez les au 
four , qu'ils prennent belle couleur ; & en cas qu'ils 
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n'en ayent pas affcz , donnez leur en avec la pcle 
rouge. Quand il faudia fervir , égoutez bien U 
grailfe : rangez vos Foycs dans un plat > & merrez* 
y un peu de jus pafdeiïus , avec le jus d'une ou 
deux oranges. % 

F K I C A N D Z A tJ X. 

Les "Fricandeaux fervent , non feulement pour ' 
garnir des Entrées fort riches , mais aufli pour en 
faire des plats particuliers. Quand c'eft pour gar- 
nir , on ne fair que les piquer ; mais quelquefois 
auflï on les farcit , comme quand on en fait un plat; > 
ce qui fc pratique de cette manière. 

TtUfindeaux forcis. 

Il' faut avoir de la cuifle de Veau . la couper par ' 
tranches un peu minces , & les battre bien avec le 
manche d'un couteau ; puis les piquer de moyen - 
lard , après les étendre fur la table » le lard en de£ 
fous: vous les couvrirez à TépaifTcur d'un écu , 
d'une farce faite avec un morceau de Veau » moëile 
de Bœuf, un peu de lard & œufs , aflaifonné de - 
fel , poivre & fines herbes: étant farcis , vous par- 
ferez la main fur le bord , l'ayant trempée dans de 
l'œuf 5 afin que le Fricandeau que vous mettrez par- 
deflus s'y attache bien f & qu'il foit comme une 
même chofe» Le lard doit paroître de tous cotez» • 
Rangez ces Fricandeaux dans une ca/TcroIe , avec < 
un peu de lard au fond , & les metrez fur deja 
btaife bien couverts l mais peu de feu deflus , Se 
qu'il ne foit pas trop ardent. 11 leur faut faire pren- 
dre couleur des deux cotez, enfuite les tirer > 8c 
t-gowtcr un peu de la graifTe , & les remettre après 
dans la cafTerole > avec un jus de Bœuf .laiflêz les- 
y un peu mitonner , & liez la faufTc avec un coulis» 
Vous pouvez fi vous, voulez ne les. point farcir, les 
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piquer feulement de bon lard , Se les faire euîre 3c ' 
même ; ils vous fervironc pour garnir: mais fi vous - 
voulez qu'ils vous fervent de plat , il y faut mettre 
quelques truffes , des champignons Se ris-dc-veau * 
quelque bon coulis de pain , Se dégtaifîcr bien le 
tout. Avant que de fervir > jettez j un filet de ver- 
jus > rangez- les dans un plat, votre ragoàt par-def- 
fus , & (errez chaudement. Pluficurs appellent cet- 
te forte de fricandeaux > du Veau * Tefcalope. 

Voyez-ci après , des Fricandeaux pour faire une ' ' 
Gtcnadc. 

Autres Fricandeaux fsreîs. * 

Prenez une noix de Veau bien mortifiée » & cou-' 
pez vos fricandeaux comme à l'ordinaire ? mais 
qu'ils foient épais d'un bon pouce & davantage. Par 
un bout du Fjicandeau , fendez-le avec un coûreau 
juSju'a l'autre bout; prenez garde de ne le point 
ouvrir que par un bout : tous avez une farce de 
blanc de Volaille • d'un peu de champignons » un 
peu de Jambon' cuit > un peu de lard, un peu de 
graifle , Se affaifonné de fel . de poivre Se fiocs épi- 
ces, deux ou trois jaunbs d'etufs cruds , un peu de 
mie de pain trempée dans de la crème î " le tout ha* 
ché bien cnfemble , & pilé dans le mortier, vous 
prenez de cette farce Y Se en ferciflez par l'ouvertu- 
re que vous avez faite a votre nicandéau , & ' c 
fermez avec, une perire brocherte , Se le faites pi- 
quer de menu lard deflus &'deiTbus 5 enfuite vous 
le mettez dans une caffcrole , avec du bouillon 6Îair 3 ■ 
uoe couplc de ciboule r entières , Se les mecrez mi- 
tonner à petit fej pendant une heure ou deux : r 
étant prêts à fervir , vous les pouffez fur un four- j 
neau , Se les finiffez comme un jus de Veau } & 
ayant pris une belle couleur , vous les rirez dans un 
plat. , & en ôtez la brocherre qui les ferme» Se ôrez 
ttfutc lajgraiflc de votre cafTcro le , Se moiiilkz ce 
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,qu; eft attaché de bouillon U de jus de Veau ; ayant 
détaché ce qui tient au fond de voerc cail-rolc fur 
le fourneau , voyez que cela foie d'un bon goûc , Se 
ayt delà pointe , palTez les au travers d'un tamis , 
& jettez ies fur vos Fricandeaux , & fervez les 
, chaudement. 

L'on fcit ces Fricandeaux farcis avec des ragoûts 
f de touecs forces de légumes par-delta^s. 

fricandeaux k la broche* 

-• 

Vos Fricandeaux étant farcis comme ci- devant , 
vous les païlez au travers d'une brocherte > & les 
fîcc/ezàia broche » vous les faites cuire à propos > 
Se qq'ils ayenc une belle couleur ; étant cuits vous 
les tirez & ies mertez dans un plat , & mettez dcG- 
fous une eilençe de Jambon , ou bien un Jus de 
Veîm » & les fervez chaudement» Lqii en fert à.hv 
broche fans farcir de même. 

Fricandeaux de Dindon* 



Vous prenez un Dindon gras & bien blanc , voire 
le vuidez , & en ôrez la peau -, vous levez les deux: 
cuiifes & Jes deux ailes , que vous parez propre- 
ment > & que vous faites piquer de menu lard , ôc 
tous les mettez dans une cafTerole , le lard ( cn def* 
(bus y avec deux cuillerées de bouillon 'clair , & 
couvrez, votre cafTerole , & le mettez mitonner à 
petit feu pendant une couple d'heures ^lorfquc vous 
^ëres prêt à Jèrvir > vous pouflez vos Fricandeaux de 
Dindon fur un fourneau-aUumé > afin que le bouil- 
lon qui *efte s'attache comme un jus de Veau > ce- 
pendant vous remuerez de tcms en tems votre caf* 
iêrole , île peur que vos Fricandeaux ne s'attachent, 
& vous prendrez garde avec la* pointe d'un couteau 
de les lever , & de voir qu'ils ayenc une belle cou- 
leur bien idorce s & lorsqu'ils ont une belle couleur , 

* vous 
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vous les tirez dans un plat , & les dre/fez propre- 
ment , Se égoutez la graiffe qu'il peue y avoir dans 
votre ca/T:ro!c , & mouillez ce qui refte d'un peu 
d^ jus , & y mettre un peu de poivre concafTé : Se 
détachez bien le fond de voire ca/fcrolc ; Se voyez 
de lui donner de la pointe > Se le dégraifTcz bien ; 
Se que cela (bit d'une belle couleur ; Se le jetrez fur 
vos Fricandeaux de Dindon , après avoir été pafle 
dans un tamis > Se le fervez chaudement. L'on 
fait des Fricandeaux de Veau de la même maniè- 
re ; & des Corclcrtes de Veau en Fricandeaux, Se 
des Fricandeaux de Mouton-, & des Poulersen Fiï- 
+ . candeaux , Pjulardes & Pigeons ; Ton lai/le les Pi- 
geons entiers , fendus par le dos > fie les Poulardes. 
& Poulets coupez par moitié* 

$rïcanlcxHx à l'OzeHU* 

Vos Fricandeaux étant cuits . comme ci-defliis,* 
. au lieu de les fervir au jus , vous les ferve* avec un 
: ragoût d'Ozcille defTous. Voici la manière comme 
on fait le ragotîc d'Ozeille > vous prenez de l'Ozeil- 
. le bien épluchée, la valeur de deux ou trois poi- 
gnées ,vous avez une caflerele d'eau, bouillante fur 
le fourneau i votre Ozeille étant hien lavée vous 
la me&rez dans cetre eau bouillante faire un bouil* 
lcm, enfuite la retirez, & la mettez égouter pour 
refroidir , la pre(Tcz entre vos main* comme des 
épinars > Se enfuire la mettez dans une cartcrolc , 
avec un peu de jus de Veau , & une coaple de cuil- 
lerées d'effence de Jambon , & la faites mitonner à 
petit feu j Se lorfquc Ton. cft prêt à fervir > vous la 
liez d'un bon coulis de Perdrix , ou bien d'un cou- 
lis de Veau $c de Jambon, & vous voyez qu'elle 
foit d'un bon goûr.> & la drc/Tez au fond de votre 
plar , & mettez vos Fricandeaux bien blonds par- 
deflus > Se les fervez chaudement. 

L'on fertççs Fricandeaux avec un ra^ût «le car- 
dons 
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«Sons d'Efpagnc delfous* ou avec un ragoûr c!c céleri» 
.. ou avec un ragoûc de chicorée > ou un ragoût de 
> concombres > ou un ragoût de petits oignons ; ou 
bien une autrefois avec un ragoûc de corons de 
pourpier , dont voici la manieic comme on lefair. 
Vous épluchez bien vos corons de pourpier de la 
longueur d'un doigr i & les faites blanchir dans de 
l'eau ou bouillon , qu'ils foienc moitié cuits , Se les 
recirer > les mettre dan* une cafTcrole , & les mouil- 
lez , moitié jus de Veau, & moitié elTence de Jam- 
bon , les mettez mitonner à petit feu , pour 
} qu'ils, achèvent de cuire » & lorfquc vous ères prêt 
à fervir, vous les liez d'un hen coulis , qu'il (bit 
d'un bon goût : vous les dretfez au fond de votre 
plac , Omettez vos Fricandeaux par dciîus » & les 
^ ~ fervez chaudement La manière des autres ragoûts 
de légumes eft marquée ci devant/ 

FricwdeMux à U PMjfe. pierre* 

* 

.Vous prenez de la Pa/Te pierre , Ja faites branchir 
tant foit peu ; étant blanchie , vous la prcilcz i <5c 
lui donnez deqx ou trois coups de .coûreau , & la 
mettez dans une carferoje > avec un peu de jus de 
Veau & d'eflenec de Jambon , & la mettçz miton- 
ner à petit feu: étant prêt à fervir, vous la liez 
d'un coulis , & la drefTçz au fond de votre plat , & 
mettez vos Fricandeaux par de/Tus , & les fervez 
xhauderaenc. 

^ Fricandeaux de Saumon en gras. 

Coupez trois ou quatre tranches de Saumon > de 
¥ épaiflfeur d'un doigt , 5c en ôtez la peau , & les pi- 
quez bien de menu lard ; étant piquez > farinez- les 
tant foit peu de farine : métrez du lard fondu dans 
une ca/Terole , & la mettez fur un fouraeau > le lard 
;icant chaud * mettez-y Jes tranches de Saumon on 
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, v< icandeaux , le lard en dclfous » & leur faites pren- 
dre une belle couleur • & les retirez. Hachez uns 

, trdFe verte ou moulïcrons : étant hachez , mettez- 
les dans un plat avec de l'cflencc de Jambon > y ar- 
rangez les Fricandeaux de Saumon , le lard en def- 
fus, & les couvrez d'un autre plat , •& les laifles 
mitonner à petit feu i étant bien mitonnez > tirez 
les fur une afliette , & ajoutez -y encore un pe* 
d'effenec de Jambon. Voyez qu'elle Toit d'un- bon 
goût, & la vuidez dans ui\ autre plar > <5c dieffez les 
fricandeaux de Saumon deilus , les ferve* char* 
dément. 



o 



Galantine. 

N a expliqué dans l'article des Cochons de lâir, 
ce que c'elt qu'un Entremets de Galantine. 

Gala tînt de Poularde ou de Chapon. 

v Prenez deux Poulardes* fendez- les deflus le ios-, 
defoffez-les : delà chair faites -en une farce avec un 
peu de lard , une -tétine de Veau , un peu de cham- 
pignons , quelques truffes , un peu de mie de pain 
trempée dans de la crème > avec trois ou quatre jau- 
nes d'eeufs cruds , aflaifonué de fines herbes ., £nes 
epices , un peu de perfil 3c ciboule , poivre , Ici , le 
tout haché cnfcmble > & pilé dans le mortier » en- 
fui te vous étendez votre farce, fur vos peaux de Pou* 
larde , qui ne (oient poiat trop décharnées ; cenSà- 
dire , qu'il y tienne de la chair , aprèsJa peau : vo- 
tre farce étant étendue , vous avez des lardons de 
lard bien blancs & bien aflaifonnez ; vous faites un 
ia»g de lardons , & un autre de Jambon crud de la 
grofleur de celui de lard > enfuitc un autre rang de 
lardons, après cela un rang de pittaches bien ver- 
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«tes* puis un rang de lardons , & vous continuez de 
remplir delà même pianicre , comme il efl: com- 
mencé, jufqu'à la fin -, enfuit e vous la prêtiez par 
un bout i& la roulez jetant roulée, vous la pliez 
dans un linge & la ficelé / 5 vous prenez une mar- 
mite de la grandeur de vos deux Poulardes > vous 
la garnifl.cz de bardes de lard % Se de tranches de 
Bœuf battu , & afTaifonné de iînes herbes , fines 
epices , fcl , poivre * oignons , carottes , panais , &i 
mettez vos deux Poulardes en Galantine dans YÔcrc 
marmite & les alfaifonnez & couvrez -de la mc- 
Yne manière quedeffous , & la mettez cuire à petit 
feu , feu de/fus & deffous 5 étant cuites , vous les 
tirez & les mettez égouter , & les déficelez , & les 
ôtez de dedans le linge , & les coupez par tranches 
épaifTcs d'un pouce , 8c en garni/Ièz le fond du plat 
que vous voulez fervir , & y jettez par deflus uti 
ragoût de truffes vertes i il faut prendre garde que 
les truffes ne foient que dans les intervalles , pour 
qu'elles ne couvreut pas la Galantine. On la fert 
au/fi feulement avec une e/Tence de Jambon clair 
p ar-de/Tus , & la fèrvcz chaudement, 

r 

* 

Gulwtine d'une te te de Veau. 

La tête de Veau étant bien échaudée , vous ea 
prenez la peau , & vous y étendez une farce de 
Poularde , & la garnifllz de lardons de lard & de 
Jambon, & des piftaches de la même manière que 
les Poulardes etf Galantine marquées ci- devant : 
étant garnie , vous la roulez & la pliez dans un lin- 
ge y & la ficelez bien , & la mettez cuire à la brai- 
fe > étant cuite , vous la coupez par tranches , Se y 
jettez le même ragoût qu'aux Poulardes L'on fait 
des Galantines d'une peau de flanchet de Bœuf , ou 
bien d'une peau d'éclanche'de Mouton, bien dégraif- 
féç , ou bieh d'un gigotin de Vçau 5 vous, vous 1er- 
yez de la même farce ,& la garnilfez de. même, 

Tw.i. L & 
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& la roulez , & la pliez , & la faites cuire, &fe 

coupez par tranches , & la fervez de même que 

celle des Poulardes -, ce n'efl: que la peau qui fert de 

naf pc d? deflbus qui déguifè la Galantine : On n'a 

qu'à fe fervir de la manière qu'il eft marqué cU 

devant. 

Galère, 

Cçft une Entrée qui doit être fervie pour gran- 
de. Il faut avoir une caflerole faite en forme de 
Galère ; ou bien il faudra prendre une poiflbnniere 
ovale, d ns laquelle vous mettrez des bardes de Jaïd 
aflez grandes pour pouvoir envelopper tout. Vous 
aurez une farce à Poupeton , que vous étendrez par 
toute vôtre cai&role , dans laquelle vous mettrez 
Vin ragoût de ce que vous jugerez à propos , il doit 
pourtant être de Lapins cuits à ia braifc , lardez de 
moyen lard , de petites tranches de Jambon , de 
foyes gras , des ris-de-veau & champignons j que le 
ragoût foit froid âvant que de le mettre dans la far- 
ce , & puis le couvrir de la même farce , & le met- 
tre cuire au four , ou bien feu deiïus & deflbus : il 
faut qu'elle cuife deux heures : quapd elle fera cui- 
te., vous la renv t erfcrez fans de/Tus defTous , & ôte- 
1 ez les bardes de îard proprement , & la bien dér 
grai/Ter > la dreffér enfUitc fur le plat dans lequel el- 
le doit être fervie , puis vous l'ouvrirez par le mi- 
lieu : & û elle cft feche , l'humecter avec un bon 
coulis des ôfîbmens de vos Lapins : il faut avoir 
deux douzaines d'attclettes de Ris-de-reau , def- 
qucllcs vous en mettrez douze de chaque côté , 
que vous piquerez dedans en forme de rames dè 
Galère. 

Gâteau de Liévrf. 



Prenez un ou deux Lièvres 5 dépcïiillcz-Jcs,/ Se 
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en ôtez toutes les peaux , 8c les defoflfez ; menez 
Ja chair fur une table, avec une livre & demie de 
Jambon crud maigre , des champignons , des truf- 
fes , du perfil » de la ciboule , une rocambole , af- 
faifonné de fei , de poivre , fines herbes , & fines 
epices > deux ouf trois jaunes d'œufs cruds , le tout 
bien hac&é cnfcmble. Coupez du lard en dez , de 
la grolTeur d'une petite Lantille ; il faut qu'il y en 
ait la valeur de deux tiers de lard > comme de vian- 
de i mêlez bien le tout enfemblc ; garniflez une 
poupctonniere ou une caïïerole de bardes de lard , 
& y mettez vôtre compofition de Lièvre haché : 
ibrmez du tout comme une boule , & la couvrez 
de bardes de lard , &Tla faites cuire feu de/Tus Ce 
deffous 5 ou bien au four : étant cuite , fi vous vou- 
lez le fervir chaud pour Entrée , il faut le drefler 
dans un plat , & le fendre en quatre , & que les 
morceaux fc tiennent : le garnir d'un Saihgaraz de 
Jambon 1 jettez le jus par-deffiis » & fervez chau- 
.dement. L'on fert ce Gâteau de Lièvre froid pour 
Entremets -, étant cuit , vous lelaiflèz refroidir dans 
ion jus , Se le coupez par tranches fur une ferviet- 
tc ; vous vous en fervez pour garnir d'autres plats 
d'Entremets , comme Jambon , Hure & Daube. 

G 4 L I M A F & I* E. 

Ce n'eft pas une chofe fort aourclle , ni fort dif- 
ficile , que de mettre une épaule de Mouton , oa 
autre enofe , en Galimafrée : cependant , comme 
xela peut fervir à diverfificr les Services , dans les 
Ordinaires où Ton a plus de viande de Boucherie 
que de Volaille^ en voici la manière. 

Levez la peau de l'épaule de Mouton , qu'elle 
tienne néanmoins au manche : hachez la chair me- 
nue; pa/fèz-la à la cafTerole , avec lard fondu , fines 
Jierbes , ciboules entières que vous ôterez * fel , pô?- 
yic , mufeade , champignons , citron Ycrd , & du 

L z boiiil. 
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bôiiillon .pour cuire le tout enfemble , enfaïte vous 
le dreflerez fous vôtre peau , que vous pouvez pa- 
ner & colorer , & un bon jus en fervant. 

Autre Gdïm&fréc. 

■ 

Lorfque tous avez de la viande cuite > comme 
Poulet-d'Inde , Chapon , Poulet , Perdrix > & tou- 
tes fortes de viande , vous la coupez par morceaux* 
& la mettez dans une caflerole , avec un coulis clair 
de Veau & de Jambon , & un oignon coupé par * 
tranches , des câpres, du poivre & du fel : faites 
chauffer le tout enfemble , & lorfque vous êtes prêt 
àfervir, arrangez vos morceaux de Volailles pro- 
prement dans un plat » & ôtez vos tranches d'oi- 
gnons , & jettez par-deflus , & ferycx chaudement* 

Gelé* e. 

Gn a vu dans l'article du Blanc- manger une forte 
de Gelée : on a vû auflî celle de corne de Cerf pour 
les jours maigres Voici de la Gelée pour les ma- 
lades , que ceux qui fe portent bien trouveront en- 
core meilleure , lafèrvanf pour Entremets , comme 
le reûe. 

> 

Manier* dé faire de la Gelée. 

Prenez un jarret de Veau , avec deux: pieds , dont 
vous en ôtez les os , avec un bon Chapon qui ne 
/bit point gras , que vous vuidez , & le fendez far 
le dos , & en ôtez l'ame ; vous lavez la viande dans 
• pluficurs eaux , & la faites bien blanchir 5 enfuite jj 
vous la mettez dans une marmite de la grandeur à 
proportion que vous ave z de viande , & la rem- 
pli fTez d'eau , & la mettez au feu , & a*oir foia 
de la bien é:umer : étant bien écumée » vous /a re- 
tirez un peu du feu , qu'elle ne bouille que douce- 
ment; 
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înént 5 étant cuite ,^vous en mettez un peu fur 
une aflîctte pour la faire prendre , pour voir fi elle 
îi'eft pas trop forte : & fi elle l'étoit trop , vous y 
mettez un peu d'eau. Vous paflez vôtre bouillon 
dans une ferviette , & le laiflez repofer dans vôtre 
caflerole , pour le bien dégraiffer -, étant bien de- . 
graifle ., vous y mettez du fucre à proportion , & 
un petit morceau de canelle , deux ou trois elous - 
avec un peu de fel > vous la mettez fur le fourneau, 
iorfqu'elle eft prête à bouillir , vous y mettez trois 
ou quatre jus de citron , avec une douzaine de 
blancs d'œufs fouettez en neige , & la remuez de 
tems en tems , & la faire bouillir quatre ou cinq 
botiillons , & la laiflèr repofer fur le feu 1 jufqu'à ce 
que la Gelée monte par deflus vôtre caffcrole , & la 
f aflèr dans une chauffe j on la repaflè trois ou qua- 
tre fois, jufqu'à ce qu'elle foit bien clarifiée,' c'eft-à- 
dire > bien claire 5 & lorfque Ton n'a point de chauf- - 
fe , on fe fert d'une ferviette , attachée fur une 
chaife renverse : Vôtre Gelée, étant coulée, vous 
la dre/Iéz dans un lieu frais , foit dans un plat ou 
«ne jatte , ou dans des gobelets qu'on veut la fer- 
vir ; on la fert pour Entremets. 

Couleurs qu'on peut donner à la Gelée : ces cou- 
leurs étant bien ménagées , peuvent faire un effet 
fort agréable. On peut par exemple , laifTer la Ge- 
lée dans fa couleur naturelle , en blanchir d'autre 
avec des amandes pilées & les paffer avec la Ge* 
lée j pour la jaune , mettez-y un peu de fafran , à 
la gris-de lin , un peu ae cochenille ; pour la rou- 
ge , un peu de jus de betteraves , ou de tournefol 
de Portugal s pour la violette , du tournefol violer, 
ou poudre des violettes. Lorfque vous vous fervez 
de ces couleurs , il les làut pafler au travers d un 
linge, cela ne fert que pour garniture à des plats» 
fax. morceaux. 

L 3 Gr- 
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G I G o T. 

Il n'cft plus ici qucftion d'un Gigot de Moutotf», 
puifqu'on en a montré a/Tcz de manières fous le 
root d'Eclanchej on a même vu la manière de mer- 
tre un Gigot de Veau à la Daube : en void encore 
quelques autres. 

Jambon de Mcutox. 

Ayez un Gigot ou Eclanche de Mouton % le plur 
gros& le plus gras que vous pourrez trouver 5 le- 
vez-en proprement la peau & en coupez le bout du 
manche 5 piquez- le enfuite de doux de girofle > de 
fctiillcs de laurier , & de rameaux de iauge féche; 
après cela, mettez-le tremper peadant vingt-quatre 
heures dans du vin blanc , avec du (et > du poivre , 
du clou > du gingembre , de la mufeade & de la ca- 
nelle , le tout en poudre , avec un bouquet de fines 
iicrbes: bouchez bien le vaifleau dans lequel il e#, 
& le mettez eu un lieu frais 5 enfoite tirez-le , ôc le 
iaiffez un peu égouter. Ayez un Jambon frais , un 
peu pjy$ gros que vôtre Cigot > levez-ea propre- 
ment la peau , le lard y tenant , poudrez enfuite 
vôtre Gigot de fcl , poivre , clous , canelle , mufea- 
de , fàuge & gingembre battu , puis couvrez-le de 
le peau de vôtre Jambon , que vous coudrez aux 
extrémitez 5 après cela vous le mettez parfumer à. 
la cheminée , pendant vingt-quatre d'heures : en- 
fuite faites- le cuire dans un chaudron avec une pin- 
te de vin le plus clair dans lequel a trempe vôtre- 
Gigot > avec cinq pintes d'eau , & un bouquet de 
fines herbes $ étant cuit , levez ctandement la coene, 
en forte que le lard rienne fur le Jambon , eue vous- 
fervixez froid pour Entremers. 
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Gîgét de Vt*H furet. 

. Prcriei un Gigot de Veau , levefc-en la peau , & 
làiflez-y tenir le manche j vous en tirez toute la 
chair , & en faites une farce aveede là graiflè , du 
lard , fines herbes , fines épices , ciboules , poivre, 
f 1 , perfil, ciboules hachées , champignons , un peu 
de mie de pain trempée dans la crème > avec quatre 
ou cinq jaunes d'oeufs , le tout haché enfcmble , &c 
pilé dans le mortier > enfiiite vous en farciiTez vo- 
tre Gigotin 5 il faut avoir la peau d'un autre Gigo- 
tin , que vous mettez par defiiis , & que vous cou- 
fez cnfemble ; enfuitc vous le faites cuire à la braifê 
de la manière qu'il eft marqué à plufieur* endroits 
ci-devant *, & étant cuit , vous le fervez avec un 
' ragoût de champignons , ou une fauflè hachée , ou 
xm Saingaraz, 

Gigot de Venu à t'EpufMde. 

ftrenez un Gigot Veau , lardez-le de gros 
ia*d , & le pafllfZ à la caflèrole i méttez-le étouffer 
dans une terrine , avec champignons , une cuillerée 
de bouillon , Un verre de vin blanc , aflaiforiné de 
fel f poivre , un bouquet de fines herbes çlous 8c 
mufeade. Quand il fera cuit , liez-lc d'un coulis , 
& le fervez chaudement. 

Grillabe. 

Quand on a quelque Volaille froide * comme 
Poulets-d'Inde ou autré ; pour en faire une Entrée 9 
vous en pouvez prendre les ailes , les cuilTes , & le 
croupion , les poudrer de fel & de poivre , & les 
faire griller ; eiîfuite les férvir avec une ellènce de 
Jambon, ou un coulis clair par-defTous , oii une 
lâuiTe à Robert* 

L 4 GRi- 



Digitized by Google 



s 4$ nouveau Cuifîmer 

Grive» 

Eft un Oifeau un peu pîus gros qu'une alouette r 
la véritable faifonde les manger . eli le tems de la 
vendange , auquel tem elles font fort graffes , fur 
tout lorfqu'elles ont mangé du rai/ïn. On peut imi- 
ter pour les Grives , les apprêts qu'on trouvera pour * 
les pièces approchantes. Il s'en peut faire entre au- 
tres un pâté chaud & un ragoût. 

Crlvei au Ragcut* 

Ayez des Grivçs . vuidez-les , & les trouflez pro- 
prement palTez-les après *ela à la caflerole avec 
îard fondu , un peu de farine pour lier la fauffe , 
uo verre de via blanc , un bouquet de fines herbes > 
afTaifonné de fel , poivre , mulcade 5 faites miton- 
nei le tout , puis fervez chaudement. On en met 
à la braifè & on le$ fett avec une faufTe hachée 
par-deffus* 

G O I> I V E X TJ; 

On a déjà pû voir diverfes^manieres de Godiveaa 
four différentes chofes : il fuffira de toucher ici la. 
manière de faire le Godiveau d'un Poupeton , quiu 
peut fèrvlr pour beaucoup d autres femblablcs. 

Godiveau d'un Fouptton* 

Prenez de la cuifle de Veau , de bonne graifle 
blanchie & du lard blanchi , le tout bien haché,. 
Mettez-y quelques truffes & champignons hachefc 1. 
de la ciboule du perfil , une mie de pain trempée 
dans de la crème , quatre oeufs > deux entiers , & 
deux jaunes s & formez le Poupeton comme un 
Pâté daas une poujjet^nniere ou une çafferole, avec 
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dos bardes de lard deflous. Prenez enfuite des pe- 
tits Pigeons avec drs crêtes , quelques ris de-veau , 
champignons > truffes , que vous paflez dans la caf- 
ferole , avec un peu de lard fondu > & le mojillcz 
de jûs : étânt cuit , vous le dégraiflez bien , & le 
liez d'un bon coulis de Veau & de Jambon. Voyez 
qu'il foit d'un bon goût , & le laiflez refroidir i cn- 
iuite vous l'arrangez dans vôtre Poupeton 1 & le 
couvrez du même Godiveau * & avec un œuf bat- 
tu vous l'uniflez bien proprement , & le mettez au 
four : étant cuit vous le degraiflez bien , & le 
renverfez dans le plat que vous voulez le fervir. 
Voyez qu'il foit de belle couleur , Se au-deflbus 
vous y faites un trou de la largeur d un écu > 8c y 
mettez un coulis clair ou une eflènee de Jambon, 
Si c'eft pour une moyenne Entrée , vous le garnir- 
iez de petite feuillantinCjC'eft à-dire du même Go- 
diveau que vous avez fait vôtre Poupeton , vous en 
faites des boules comme dés petirs œufs , que yous 
trempez dans un s oeuf battu , & que vous panez 
d'une mie de pain bien fine , & que vous faites fri- 
re,, 8c en garniflez le bord de vôtre Poupeton. 
L7>n fait des Poupetons de Cailles , de Perdreaux» 
de Faiiandeaux , d'Ortolans , & de tout ce quel on 1 
veut j il n'y a que le ragoût qu'on met dedans qui 
iait la différence -, le même Godiveau fert toujours.. 

G K B K A D t. 

Pour faire une Grenade , if faut avoir une quan- 
tité de fricandeaux piquez de petit lard de une' 
cà'flèrole ronde qui ne (bit pas trop grande. Met- 
cêz-y de belles bardes de lard deflous , & rangez 
vos lYicandeaux , le lard en-dehors i qu'ils foient en 
j>oinrc -au milieu , &: qu'ils e touchent l'un Vautre : 
de peur que cela ne ie défaflè en cuifant » on les-. 
•Éxk curr enfenible avec du blanc d'oeuf battu p , 
<ckiis lequel on moiiillc la main , pour les hume&er 
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par les bords qui doivent être plus minces que îë' 
refte. On met dans le creur que cela fait, Si tout 
autour , un peu de la farce des Mirotons > ou autre 
godivenu : refervant le milieu pour y mettre fix 
i J ig-ons , paffez en ragoût , des Ris-de-vcau , truf- 
fes , champignons & petites tranches de Jambon y . 
le tout bieft afTaifonné , & le ragoût , on le \ettc de- 
dans auffi , comme fi c'étoit un Poupeton. On 
couvre le deflus du refte de la farce , la façonnant 
avec la main trempée dans de L'œuf 8c on joint 
les fricandeaux tout contre. On met par-defïus en- 
core quelques bardes de lard j & on le fait cuire* 
la braife , afin qu'il prenne belle couleur. Pour 
iervir , .il faut le renverfer fans deffus deftbus ; Se 
l a ay«nr bien dégraifle > vous ouvrirez la pointe des- 
fricandeaux > comme à une Grenade , & ferrvirez. 
chaudement. 

On ft fert au lieu Je bardes de lard , de papier * 
•'eft félon la volonté de l'Officier qui travaille. 

ë 

Grtn*A* mu [mg+ 

Garniflèz vôtre Grenade , comme ci-dc/fiis v atr 
lieu de ragoût de Pigeons , prenez d'une Poularde» 
Perdrix & Faifans cuits , coupez le blanc par petits 
dez ; prenez de la panne la vakur d'une demi-livre > 
que vous coupe - en -dez,. aflaifonnez de fel , de 
poivre >. fines herbes , fines épices. Ayez le fang 
de huit ou dix Pigeons* mêlez cette viande & la 
grai/Tc > coupez en dez , avec ce fang , & au lieu» 
de ragoût de Pigeons , que vous mette/ dans vôtre 
Grenade * mettez y ces petits filets à dez au &ng > 
couvres la de «m me de Godive'au > .& fîtes- la cuire 
• -de la même manière que celle des Pigeons'*, étant 
XJite, vous te rcnverfez,& ayant levé la pointe 
dws Fricandeaux , vous y faites un trou avec la poin- 
te d'ua couteau. Vous, i'kiruc&cz d'une cflênce 
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cle Jambon , ou d'un petit cqjilis clair de Perdrix , 
& la fer vcz chaudement. 

Grenadin 

De FcuUrd* i Peubts figeons, Perdrix , (?de teu~ 

te for Ae 4'*M* r * Voltille. 

Il faut faire un borj godiveaa de k même ma- 
nière que pèur les Poupetons ci-devant j fe fouve- 
nir de lier le godiveau de jaunes d'œufs , & avec de 
la mie de pain trempée dans de bç>n jus , ou dans 
une goûte de crème de lait. Le godiveau étant 
fait , prenez qne tourtière fuivaqt la grandeur de 
vôtre p at , & y mettez des bardes de lard bien 
minces : mettez vôtre godiveau fur ces bardes , & 
avec la main trempée dans un ceuf battu , formez 
un creux félon là grandeur de vôtre alfiette ou plat, 
élevant les bords de la hauteur de trois doigts > Se 
«ju'ils foieqt un peu refiftans. Prenez vos Poulardes 
crues y ou autres Volailles.* coupez-les endrux , Se 
les battez bien. PafTez-les enftîte dans une calïè- 
role , avec du lard , du perfîi & de la ciboule , ôc 
un peu de farine j $c y mettez enfui te un peu de 
jus les.aflaifgnnant bien. On y ajoute des tçuffcs 
en tranches > des champignons & ris de- veau. Le 
tout étant prefque cuit , en forte qu'il n'y ait pas 
grande faufle , rangez ces Volailles dans votre Gre- 
nadin , & le panez proprement par de/Tus > pour lui 
faire prendre couleur au four. L'ayant tiré , il le 
faut bien égouter » couper les bardes autour , & le 
faire couler fur vôtre plat & "afTiette. On y peut 
mettre un coulis de ehampignons , & fçrvir chau- 
dement pour Entrée, 
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G K U O T. 

Eft une farine d'avoine gro/fierement moulue^ 
tfont on fait une décodion avec de Veau ou aV 
lait : celui de Bretagne eft le plus eftimé. Plein 
une cuilliere à bouche de Gruot , fufïït çour une 
chopine d'eau ou de lait , que i'bn fait bouillit cn- 
fcmble : on peut y mettre un peu de fucre s c'eft 
un remède fort rafraîchi/Tant , & fort bon pourles* 
poitrines foibles. 

Entremets de Gruot. 

Il faut prendre du Grnoî , le mettre dans une 
petite marmite , la remplir de lait , avec un> 
morceau de canelle en bâton , un peu d'écorec- 
de citron verd , dé la coriandre ,.un peu de fel , 
ôc un clou de girofle. Faites-le bouillir jufqu'à- 
tant qu'il forme une crème délicate 5 après cela,, 
paflcz-le par l'étamine > & l'ayant vuide dans: 
îine cuvette , mettez y "un peu de fiicfe. Ténez-Je 
«enfiiitc fur un fourneau qui ne ibît pas trop ar- 
gent , parce qu'il ;ne faut pas qu'il bouille da* - 
avantage. Il le faut remuer detems en tems légè- 
rement -, ôr quand^le fbere fera fonchf , pofcz-le fur 
Je la cendre chaude & le couvrez , dè manière 
^u* il s'y formera .unc/toilc é£aiffe deffiis. Yous. 
Ifc fer virez chaudement danslaïucme cuvette*. 
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Haï» a nos frais.- 

A Près les avoir vuidez par le oiiies , vous les: 
frottez de beurre fondu», vous les panez d'une 
«lie de pain bien fine > & les faites griller fur un* 
gril 5 étant grillez comme il faut , vous les pouvez, 
fervir à la lau/Te blanche , qui fe fait avec beurrer 
fiais , fel , poivre , vinaigre 8c moutarde. Ceux; 
<jui n'aiment point la moutarde > peuvent y mettre- 
un peu de farine pour lier la faufTe. On les peur 
fervir au/ïrà la fàufïe roufïè : pour cela. faites rouf- 
firdu beuirc y mettez de fines herbes hachées 
menu , fèl . poivre , grofcilles vertes dans la faifon,^ 
câpres >/anchois , & un filet de vinaigre les /cre- 
vez chaudement pour Entrée.. 

H A c h i s d'ans Etlknche de Mouton. . 

Y&re Eclanchf étant cuite , vous tn ôtez Ia< 
yem , & en prenez- la chair , que vous mettes 
fiir une table bien propre , avec un peu de cibou- 
iè & de perfil , un peu, de jambon cuit , quel- 
ques charfj^nons , trnffes vertes ; vous hachez*, 
tien le tout enfemble ; écant haché , vous le met- 
tez dans une cafTcrolc , & Pafïaifonticz. de fel & 
<le poivre , & d'une tranche de citron &- le 
«îoiïillcz moitié jus de Veau , & moitié eflsncc - 
<le Jambon , & le liez d'un coulis de Veau & de 
Jambon ; vous le mettez fur un fourneau, & lui* 
laites faire deux ou trois bouillons -, Se voyez qu'il ^ 
foit d*Un bon goût , Se le férvez chaudement pour 
Entrée ou Hors-d'œuvres. Ce Hachis fert pomr 
iaire de petits Tâtez , ou des RifTok s. 
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Hachis de Perdrix. 

Vos Perdrix étant plumées & vuidées , vous les 
faites refaire ; vous les bardez & les faites cuire à 
la broche j étant cuites à la broche » vous en 
ôtez la peau , 8c les defo/Tez & les mettez fur 
une table , avec un peu de jambon f de perfil & ci- 
boules , champignons & truffe vertes : hachez le 
tout enfèmble , de enfuite le mettez dans une caffe- 
role,& Taflaifonnez de poivre , de fel > & d'une 
tranche de citron , & le mouillez , moitié jus de 
Veau & moitié eflènee de Jambon , & le lierez d'un 
coulis de Perdrix ou de carcaflè de Perdrix^Vous trou- 
verez la manière de le faire à h lettre C. Vous fai- 
tes prendre deux ou trois fouillons à vôtre Hachis 
for k fourneau j. & voyez qu'il foit d'un bon goût > 
& le fervez chaudement pour Entrée ou pour Hors*- 
d'œuvres. 

Vous en faites suffi de petits Pâtcz & des RifTo- 
les , 

Les Hachis de Fai&ns & de Volaille* & &it de 



H *chh de Carpe* *k 

Prenez une Carpe , écaillez- la , ôtez-en la peau , 
Jt ladefolfcz > & en hachez lâchait^ & la mettez 
«Jans une caiferolc Ôc le faites un peu deflecher fia 
le feu , jufqu'à ce qu'elle devienne blanche , & 1* 
f émettez fur vôtre table : mettez y un peu de ci- 
boule , & de perfil haché > un morceau de beorre 
fiais , un peu de champignons , quelques truffes 
vertes •> vous faites bien hacher le tout enkmble -, 
*ous prenez une ca/Terolc avec un morceau de beur- 
re frais que vous mettez fur le fourneau > & vous 
en faites un roux avec un peu de farine > Se y met- 
tiez vôtre chair qui cft hachée > Se lui &tcs fais:& 

* .deux 
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itm ou trois tours, & l'aflaifonncz à: fcl & de poi- 
vre , & d'une tranche de citron Se le mo'ilez d'uir 
boiiillon de poiflbn , & l'achevé/, de lier avec deur 
ou trois cuillerées de coulis d'Ecreviccs, ou bien de 
coulis de Poiflbn. Voyez qu'il foit de bon goût , & 
le fervez chaudemeet pour Entrée. 

Von fait le Hachis de Saumon & de Truites de la 
même manière , & celui de Poilïbn blanc & de 
Barbeau. 

L'on en fait auffi des petits Pâtez & des Rifle- 
les» 

Haricot s* verts , manière de les eonferven 

On en peut confcrver de deux façons , ou confit* 
^ans du vinaigre de Peau & du fcl , comme les» 
concombres \ ou bien féchez , après les avoir éplu- 
chez & blanchis. On les fait fécher au Soleil ; Se 
quand ils le font bien , vous les mettez dans un lieu: 
qui ne foit point humide Peur les faire revenir , 
vous les faites tremper durant deux jours à l'eau tiè- 
de ; ôc ils reprennent prefque la même verdeur, que; 
«juand on les a cueillis. Vous les faites cnfuùe blan- 
chir y & vous les accommodez à l'ordinaire. A ceur 
ue l'on confit ou marine > quand ils font bien af- 
ifbnnez dàns un pot , avec quelques clous & utv 
peu de poivre il faut les bien couvrir de peur qu'ils 
«efe gâtent* on peut y mettre du beurre fonda 
par-defïus. A mefure que vous les voulez employer, 
iroHS les faites tremper dans de l'eau, comme les; 
autres ,afin qu'ils fe deflalent bien > & après ils vous, 
peuvent fervir , ou pour Salade v ou pour Entremets^ 
après les avoir blanchis ôcpaflez à la crème, 

H A T T £ X E T T fi S* 

* 

Les Hatcdettes font encore une pièce (fEatremers. 
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"Voici ce que c'eft. -Prenez des ris-de-veau & le$ 
faites blanchir: il les faut couper en petits morceaux,- 
avec des foyes & du petit lard blanchi , & partez le* 
tout avecun peu de perfil , de ciboule & de farine,. 
& le bien aflaifonner. Etant pre/que cuit , en forte 
qu'il y art un peu de fau/Tc , ôc qu'elle foit liée , fai- 
tes de petites Hattclettes . & y embrochez vos mor- 
ceaux de foyes , de ris de-veau & de petit lard , fé- 
lon la grandeur de vos Hattclettes: trempez-les dan* 
là faûflc , & les ayantpanez ,. vous pourrez^les faire; 
griller i ou frire. 

On en garnit auffi des plats de Rôti . 

\ Autre manière de f tire des H*tt dettes* 

Vos ris -de- veau étant blanchis , & vos foyetf- 
gras , vous les coupez par petits morceaux en quar^ 
ré , & du lard de même: Vous avez des petites bro-- 
chettes longues comme le dbigt , ou félon la gran- 
deur qu'on veut les faire ,. & vous embrochez un 
morceau de lard , un morceau de. ris-de-veau , &. 
«nfuite un morceau de lard , & un morceau de foyes 
gras , & vous eontinuez/le même , jufques à la fin. 
^ue vôtre Hattclette foït fornlée. Vous prenez une. 
caflerolc i avec du lard fondu , aflaifonnée de poi- 
vre » de fel , de fines herbes ^de fines épices , de. 
perfil & ciboule hachée 9 St d'un jus de citron , &. 
y mettez vos Hattclettes , Se leur faites faire deux 
ou trois tours pour qu'ils prennent 1 afTaifonnemenv 
Se les panez d'une mie de pain bien fine , & les fai- 
tes griller à un feu moderç , qu'ils prennent belle 
couleurs Se les fer vez avec une xamolade four En- 
«remets ou 'par garniture. 

Huîtres; 

Sont certains PoilTons de mer qui naiflènt entre 
«deux ccailles ; ils-fe mangent crudsi^yec du r»oi-- 
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vre à déjeûner & d autres façons. Pour être bon* 
ncs, il faut qu'elles foient fraîches, & qu'elles foient 
pleines de leur eau. 

Huîtres en rageât en gras v 

Vos Huîtres étant ouvertes , mettez-les dans une 
cafTeroleavec leur eaiijfaites-leur faire deux ou trois 
tours fur le fourneau pour les dégourdir s enfuite , 
tirez-les une" à une , & les. nettovez bien , & les 
mettez fur une affîette : pafTez dans une cafferole 
quelque^ champignons & truffes , avec un peu de 
lard fondu, mouillez-les de jus , & liez- les d'un cou- 
lis de Veau & de Jambon. Lorfque vous êtes prêt 
a lervir , jettez-y vos Huitres; faite- les chauffer, & 
voyez que vôtre ragoût /bit d un bon goût , & les 
fervez chaudement pour Entremets, Voilà la ma- 
nière que l'on fait le ragoût d'Huitres en gras Ce 
ragoût fert pour toutes fortes d'Entrées grafles , it 
faut prendre garde que vos Huîtres ne bouillent , à 
caufe qu'elles perdent leur goût. 

Huîtres enrageât pour les jours maigres» 

II faut ouvrir vos Huîtres ,. & les faire blanchir 
«lans leur eau , mai* qu ellesne bouillent pas , & les 
mettre fur une aflîette.Paflez dans une caflerole quel- 

3ues champignons & des truffes , avec un morceair 
e beurre frais , Se mouillez-les d*un bon botiillon 
de Poifïbn \. étant cuits , liez les d'un coulis , & y 
mettez vos Huitres , Se faites- les chauffer ; voyez 
qu elles foient d'un bon goût : dreflcz-les dans tu*, 
plat , & fervez-lcs chaudement pouf Entremets. Ce 
ragoût fert pour toutes fortes d'Entrée s de Poiffou 
aux Huîtres.. 
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Autre rtgtût d'Huîtres. 

Vos Huître* étant ouvertes , mettez- ks égofcte* 
fur un tamis , & mettez un pîat par-deffous pour en 
recevoir l'eau. Prenez une ca/Terole avec un mor- 
ceau de beurre frais * que vous mettez fur un four- 
neau ; étant fondu y àiettez-y une pincée xlè farine, 
remuez les avec une cuillierc de bois, jufqu'àte que 
cela foit roux , & y mettez de petites croûtes de 
pain de la grandeur tic la pointe du doigt , Se y met- 
tez vos Huitres qui font égoutées , Se leur faites fai- 
re cinq ou fix tours fur le feu , & les aflài/bnfccz de 
poivre, de pcr/îl Se de ciboules entières, & les mouil- 
les moitié d leur eau Se de bouillon de Poi/Ton : 
voyez que vôtre ragoût foit d'un boû goût , & qu'il- 
ait de la pointe , & le fervez chaudement pour Ea- 
f remets Cette forte de ragoût fe fait promtementy 
Se fe fert de même , à cauiè que l'Huitrc ne peut 
f as bouillir. 

Huîtrti grJllhs. 

Ouvrez vos Huitrfcs , lai/fèz-les dans leurs mî- 
mes coguilles > Se y mettez du poivre , un p«u 
de perfil haché , Se du beurre , Se de la râpurc de 
pain bien fine par-delïus, faites-les griller, & palTez- 
y la pêle rouge par-d.lTus , Se les fervez chaudement 
pour Entremets* 

H té! très en eajferole. 

Ouvrez des Huitres : ayez un plat d'argent , que 
le cû foit frotté de bon beurre j arrangez vos Hui- 
tres dedans : & aflàiïbnnez les par-deflus de poivre» 
de perfil hadié ; mettez-y un demi verre de vin de 
Champagne , couvrez-les de bon beurre frais bien 
mince > Se panez- les d'une mic de pain bien fine , 
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& mettez" les cuire avec le couvercle d'une tourtiè- 
re, feu de/Tus & de/Tous, qu'elles prennent belle cou- 
leur y vous les degraiflèz bien, Se nettoyez bien pro- 
prement le bord de vôtre plat , Se les fervez chau- 
dement pour Entremets. 

les Huîtres au Parmcfan fe font de même ; au 
lieu de les paner de mie de pain , vous les panez de 
*armefaa râpé. 

Autres manières £ Huîtres farcies. 

Taites une farce avec un morcean d'Anguille , Se 
une douzaine d'Huitres blanchies , un peu de peifil 
Se de ciboule , quelques champignons , affaifonnez 
de fel, de poivre , fines herbes > Se fines epices , de 
bon beurre frais , un peu de mie de pain trempe e: 
dans de la crème , une couple de jaunes d'œufs 
cruds , le tour haché en/cmble >Se pilé dans le mor- 
tier : vous prenez de cette farce , 6c en garnilTez le 
fond de vos cocjuillcs bien mince , Se y mettez une 
Huitre en ragoût , la manière de faire le ragoût efl 
marquée ci-de/Tus , Se couvrez vôtre coquille de la 
même farce , & la frottez d'un œuf battu , & y jet- 
tez par-deflus un peu de beurre fondu , Se la panez 
d'une mie de pain bien fine, & les faites cuire au 
four , qu'elles prennent belle couleur , Se les fervez 
chaudement pour Entremets , ou pour garniture 
d'Entrée. 

r L'on en farcit de même en gras : au lieu d'une 
farce maigre , on fe fert d'une farce graflè , Se d'un 
ragoût d'Hukres en gras , Se on les fait de même. 

Huîtres frit a. 

• 

Ouvrez vos Huîtres» & mettez-les égouter fur un 
tamis s étant égputées , mettez- les dans un plat ou- 
dans une cafferote , avec du poivre , deux ciboules 
entières , une feuille de laurier > un peu de bafîlic, 
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tiïi oignon par tranches & une demie Hotizaine de 
cfous , & deux jus de citron -, Se de tems en tem* 
remuez- les Faites une pâte avec de la farine , 8c 
délayez la avec de 1 eau , & un peu de fel, & un œuf 
blanc Se jaune battez bien le tout ensemble , que la: 
pâte ne loit ni trop claire , ni trop epaiffe. Faites 
fondre un morceau de beurre gros comme une 
noix , & le mêlez dans vôtre pâte : étant prêt à fri- 
re vos Huitres , tirez-les de vôtre m^jrinade une i 
une fur un linge , Se un autre linge par-deflus pour 
les bien efTuyer : Mettez vôtre poêle fur le feu avec 
du beurre rafiné , trempez dans vôtre pâte vos Hur- 
ttes uue à une , Se mettez- les dans vôtre friture r 
<jui foit chaude à propos j Se faites-lcs frire , qu'el- 
les ayent une belle couleur . fervez-Ies fur une fcr- 
victte pliée , avec du perfil frit , pour Entremets. 

On les fert en gras frites : au lieu de beurre > ose 
fc fert de fain-doux. 

Huîtres s U BAnhe. 

Vous prendrez des Huîtres que vous ouvrirez, 8c 
les alïàifonnerez de fines herbes hachées fort menu 
comme perfil , ciboule , bafilic , fort peu dans cha- 
que Huitre>& auflî du poivre *& un peu de vin- 
blanc. Enfuite vous ks couvrirez de leur couver- 
cle , Se les mettrez au feu fur un gril ; Se de tems 
en tems vous mettez la pêle rouge par-defTus. Etant 
prêt à fervir > vous les dreflêrez , & fervirez. décou^ 
vertes. 

Humes farcies. ' * 

Vous ouvrez vos Huitres , & Tes faites blanchir, 
après vons les hachez bien avec perfil » ciboule , 
fel poivre , anchois. Se bon beurre Vous faites 
tremper une mie de pain dans la crème , que vous 
y mêlez 9 . avec mufeade Se autres epices douces , 

«Jeu* 
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«leur ou trois "jaunes d'ceufs , & vous pilez le towc 
enfemble. Vous en farcilîez vos coquilles d'Hui- 
itres -, 8c les ayant dorées ou panées vous les met ce l 
.cuire au four fur un gril , & les fervez à fec. 

H u n e. 

• 

Eft un nom particulier à la tête du Saumon Se du 
Sanglier ; on l'applique aujourd'hui à celles de tous 
Jcs gros Poiffonsi qu'on fert ordinairement au court 
bouillon , pour un plat de rôt On verra la manie- 
ire d'accommoder les Hures de Saumon à la lettre S. 

Entremets À' une Hure de Satg'ier. 

Il faut prendre la Hure >& la bien faire brûler à 
feu clair , enfuite la frotter avec un morceau de bri- 
que , à force de bras, pour en ôter tout le poil. Vous 
achèverez de la ratiffer avec le couteau , & la net* 
toyerez cemme il faut. Après cela > vous la dcfofr 
ferez , ôtant les deux mâchoires & le mufeau.: vous 
la fendez endeiTous,de manière qu'elle fe tienne 
attaché dcfi r us par (a peau. Vous la piquerez de gros 
lard bien a/Taifonné de fel , de poivre , de clous pi- 
lez de coriandre , de maçis , de ciboules & perfil 
haché : étant bien piquée , vous y mettez un peu de 
poivre long dans quelques trous où font les lardons, 
tous l'aflaifonnerez fortement de fel ^ de poivre , de 
clous , mufeade , de macis & coriandre piléc, feuil- 
les de laurier, bafilic , marjolaine, un peu de roma- 
rin /oignon, ciboules, perfil, carottes T panais , 
citton verd , & la couvrirez de bonnes bardes de 
lard , Se l'envelopperez d'une ferviette , & la ficelé* 
rez bien , & la mettrez dans une marmite , & U 
remplirez moitié vin Se moitié eau & la 
mettrez cuire à petit feu \ étant cuite , vous 
verrez qu'elle foit d'un bon fel \ enfuite vous la 
retirerez , & la laifierez refroidir dan fon jus , afin 
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■qu'elle prenne du goût ; Vous la retirerez , & la dé- 
plierez , & la nettoyerez bien proprement, & la fer- 
rirez fur une ferviette blanche garnie de perfil verd, 
pour Entremets. 

La Hure de Cochon fc fait de la même maniè- 
re , & on la fert de même. On obfervera c\u'il faut 
prendre la Hure de Cochon la plus maigre <]u' on peut 
trouver. 

i. 

- 

Jambon. 

ESt la cuî/Tê d'un Porc que l'on a falé , 8c que Toa 
a mis parfumer à la cheminée. I-es plus efti«* 
«nez > font ceux de Bayonne & de Màyence : on ea 
fait aulfi de Poifïbn pour le Carême. 

Peur f*-re l'EjfénCe i* Jambon* 

Il faut avoir de petites tranches de Jambon cmd, 
ies battre bien , & en garnir le fond d'une ca/TeroIe> ' 
comme un jus de Veau , 8c. les laifler fuer fur un 
fourneau j étant attachées , mettez-y un peu de lard 
fondu , 8c les poudrez d un peu de farine , & les 
xemuez avec une cuiliiere , & les mouillez d'un jus 
de Veau , al&ifonné d'un bouqûet de ciboule & de 
fines herbes , dti clou de girofle > Quelques tranches 
de citron ,une poignée de champignons hachez , 
des truffes hachées , quelques ctoûtes de pain , & un 
filet de vinaigre. Lorfque tout cela eft cuit , pafTez- 
le proprement par Tétamine , & mettez ce jus en 
lieu propre, fans qu'il bouille davantage.il vous 
fervira pour toutes fortes de chofes où il entre du 
Jambon. II y efi a gui y mettent une gouffe d'ail 
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Ejfence de Jambon liée* 

Prenez <ïu Jambon , ôtez-en le gras $ & coupez- 
le par tranches , & battez-les , garniffez-en le fond 
d*une càflerole , avec un oignon coupé par tranches, 
carottes & panais ; couvrez-le , & le mettez fuer à 
petit feu,& lorfqu'il eft attaché, poudrez- le tant foit 
peu de farine & remuez-le , enfuite mouilea-le , 
moitié de jus de Veau , & moitié bouillon , qu'elfe 
foit d'une belle couleur : vous Paflaifonncz de deux 
ou trois champignons , autant de truffes Se de mouf- 
ferons , de deux ou trois clous , de bafilic , & d'une 
ciboule entière & perfil ; & vous y ajoutez quel- 
ques croûtes de pain , félon la quantité que vous en 
voulez faire* 5c lelaifTez mitonner fur un fourneau, 
environ trois quarts d'heure > Se le paffer dans un$ 
vétamine , Se vous en ferrez da»s toutes fortes d'Ei*- 
xremets. 

jMnfan à la braife. 

♦ 

Prenez un Jambon , ôtez-en la coene , Se paret- 
ie par-delïbus ,& nettoyez le manche, mettez- fe 
deifaler -, enfuitè retirez-le , & le ficelez ; prenez u- 
/ie marmite de la grandeur de vôtre Jambon , gar- 
jiiflez-en le fond de bardes de lard Se de tranches de 
Bœuf battu , Se afTaifonnez de fines herbes , Se fi- 
aes épices , feHilles de laurier > oignons , panais, ca- 
lottes , perfil , ciboule f Sç point de fêl $ Se y met- 
tez vôtre Jambon , le maigre en-deflbus , St le lard 
en-deffuç , & courrez votre Jainben de même que 
déffous , & fermez bien la^narmîte de fon couver- 
cle avec de la pâte 5 mettez-le cuire à petit feu , feu 
deffur& deffous pendant dix à douze heures : étant 
jenit , lai&z-lc refroidir dans fon jas 5 retirez-le de 
ia marmite , & deficelez-le , Se mettez-le dans une 
tourtière ? Se panez- Je d'une rafure de pain bien fi- 
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ne Se avec la pcle rouge faites-lui prendre couîcart 
ùïvcz le fur une ferviette garnie de perfii verd pour 
Entremets. Vous fervez ce Jambon à la braifè chaud 
pour Entrée : vous tirez vôtre Jambon étant cuit , 
Se le dreffez dans le plat que vous voulez lefervir, 
& y jettez par-dcfTus un ragoût de ris-de-vtàu La 
manière de faire le ragoût ell marquée à l'article du 
Pâté chaud de Jambon. Vous le fervez aulfi avec 
une faufil* à la Carpe -, une autre fois avec un ragoût 
dEcrevices. 

* 

Jambon roii * U proche* 

Otcz la peau de vôtre Jambon , & parez- le par~ 
-deflbus ; mettez-le deffaler dan&de Peauticde -, en- 
fuite faites-le tremper dans un plat dix à douze heu- 
res , avec une bouteille de vin d'Efpagne , mettez- * 
le à la broche , & enveloppez-le de feuilles de pa- 
pier : mettez le vin d* fpagne oû il a trempé dans 
la lèchefrite , & Tarrofez de tems en tems , pendant 

3u*il cuit ; étant cuit , vous le panez avec de la mie 
e pain bien fine , & du perfîl verd , & lui faites 
prendre uue belle couleur > & le retirer de la broche, 
Se le laiffer refroidir , & le fervez fur une ferviette 
blanche , garnie de perlil verd , & le fervez poux 
Entremets. 

kiiîes de Jambên. 

Prenez des tranches d* pain, comme fi vous vou- 
liez faire des Rôties* faites-les rôtir, & les nettoyez 
proprement j coupez-les de la grandeur de deux 
doigts ; ayez des tranches de Jambon battues>& les 
coupez de la même grandeur $ mettez les au fond 
d'une cafTerole , & vos Rôties par-delTus ; couvrez 
vôtre caflerole , & faites-les fucr à petit feu ; étant 
un peu attachées , tirez vos Rôties ; & arrangez-les 
au fond du plat que vous voulez les feryir j & met- - 

tcz 
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tcz fur chaque Rôtie fa tranche de Jambon , & le 
gratin qui relie an fond de la Cafferole., après en a- 
voir ôté les Rôties ôc le Jambon , mouillez- le d'un 
peu de jns de Veau , & le détachez fur un fourneau j 
mettez y un peu de poivre , & donnez-lui de la 
pointe , foit de vinaigre ou d'autres chofes & jet- 
tcz ce jus fur vos Rôties , & les fervez chaudement- 
pour Entremets, r • - -v. 1 ; 

Jambon en ragoût àVhypocras. 

Il faut pa/Ier tranches de Jambon crud dans une 
caflerole , faire une faufTc avec fucre , canelle , un 
macaron pilé , vin vermeil > un peu de poivre blanc 
-concalTé , & y mettre vos tranches & jus d'orange 
en fervant. 

Le Jambon fe fert d'ailleurs fur le pied de Salée, 
avec Sauciflous & Langues fourrées. * -' 

'jambon de Potjfon. 

Prenez chair de Carpe, de Tanche? , d'Anguilles 
$c de Saumon frais il vous en avez * & des laitan- 
ces de Carpes , que vous hacherez & pilerez dans un. 
mortier t avec fel , poivre , mufeade , fines hetbes 
Se beurre frais. Mêlez bien toutes ces chairs enfem- 
bJe > & formez-en une manière de Jambon , fur des 
peaux de Carpes. . Vous envelopperez le tout dan*; 
un linge neuf , que vous coudrez bien ferré *, 3c le 
ferez cuire avec moitié eau de vin > aflaifonné do 
clous » laurier & poivre ; lailfez-le refroidir dans fon 
bouillon , & fervez avec laurier ^ fines herbes cou- 
pées menu. Vous le pouvez aulfi couper par fran- 
ches 3 comme le véritable Jambon* 

On peut imiter de la même manière une Eclan- 
che ou Epaule ; comme auffi des Poulets & Pigeons, 
ou- avec la farce qu'oa a pu voir , lettre F. 

- 

Tom. /. M Ju- 
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J U L I E N N î. 

Eft le nom d'un Pocagc de confequence : en voi- 
ci la manière. Faiccs^rôtir une Eclanchc de Mouton, 
& la dcgraiflçz bien ; ôrez-cn la peau i & quand el- 
le fera rôtie , mettez» !a dans une marmite grande à 
proportion» pour qu'il y air du bouillon pour votre 
r otage. Mettez cnfemble un bon morceau de tran- 
che de Eœuf de rouelle de Veau , un bon Chapon, 
deux carottes , deux navets * autant de panais > ra- 
cine de pcrûU céleri > & quelque oignon piqué.: 
faites cuire rour cela long-tcms » afin que votre 
bouillon foie bien nourri. Ji faut avoir dans une au* 
tre petite marrai te , trois ou quatre paquets d'afpcr» 
ges i un peu d'ozcille coupée de deux coups de coyi- 
,tcau > & du cerfeuil Vous le ferez bicu cuire t a- 
vec du bouillon de votre marmite > & vos croûtes 
étant nûtonnées vous rançcrçz vos afpcrgcs & vo- 
ue oxelie par-deiTus , & rfcen autour. 

On fait auifi des Potages à la Julienne , de Poi- 
trine de Veau » Chapon . Poularde . pigeons, & au- 
tres vianics.Lejs ayant bien appropriées & fait blan^ 
chir , vous les empotezavec dejbon bouillon & un 
beuqiict de fines herbes» Vous y ajourez eofuire l«t 
racines de Itgumcs ci-deilus , dont vous garniflez le 
Ppcage avec d« montans d'afpergcs rompus , sien 
<juc le verd , co«uoc ias periw pois. 

Jus de Ve*u. 

■ # 

La manière de/faire U jus de Veau. Prcncx de la 
rouelle de Veau > coupçjHa par tranches* & les bat- 
tez j garni/Tcz en Le fond dVnc cafferole * & mettez 
par-ddîus quelques oignons coupez par rraoches > 
carottes & panais- CQuvre£ votre caffcrole d'un plat» 
& mettez- le foc* fin: un fourneau à petit feu dans 
Je commencement y 8c cafuùc vous te mettez /ur'ua 

feo 
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ffcu plus ardent, & lorfque le \iis que le Veau a n n- 
du dt ufé > & qu'il cft attaché au fond de la caflc- 
rolc , & que vous voyez qu'il a pris une belle cou- 
leur , vous mouillez votre Veau d'un bon bouillon , 
& raflaifonnez d'un peu de paiil , de ttois à quatre 
clous» & d'une c : boule cancre. , & le recouvrez, 
Se le laiJfez mitonner pendant une demi- heure ou 
trois quarts d'heure, que le Veau ait le tems de di- 
te : enfuirc voi;s le paflez au trad ers d'un tamis dans 
une terrine ou marmite. Vous vous en feriez pout 
toutes forces de Potages 6c de ragoûts. 

Jus de Bœuf. 

Prenez de la tranche de Boeuf ; coupez la d- l'c- 
?pai fleur d'une bouche & plus ; battez-la bien. Pic- 
nez uuc cafîetole félon la quantité de jus que vous 
voulez faire , ou que vous avtz de Boeuf : mettez 
au fond de votre caflero le quatre ou cinq morceaux 
<îc? bardes de laid , & y aitaïu'cz vos tranches de 
Boeuf, & y mettez trois ou tjuane oignons coupez 1 
par tranches pat«deffus, avec panais &: carottes » 
couvrez votre caffcrole d'un couvercle de marmite t 
eu bien d'un plat \ mettez le fucr fur un fourneau 
à petit feu 5 découvrez-lc , & voyez s'il a rendu foa 
fus , & recouvrez-le , 3c mectcz-le fur un fourneau 
plus ardent ; lorfque le jus cft ufé , & qu'il cft arra- 
ché au fond de la caflêiole, découvrez le, & remuet 
doucement i peur que les oignons , carottes & pa- 
nais aillent deflbus , pour qu'il* rouffiflenc un peu , 
Ce prendre garde qu'ils ne brûleut î & lorfque vous 
voyez qu'il a une- belle couleur , vous le moiiiilez 
<Tun bon bouillon, jufqucs à ce que vous voyez; 
qu'il Toit de la couleur que vous le fouhaitez ; alor* 
vous le laiflez bouillir .pendant une demi heure ou 
trois qjuarts d'heure» & y mettez une deîcie- dou- 
zaine de clous % un peu de perfil , & une ciboule 
«JUierc en bouillant ; font cuit, vous le paflez au 
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travers d'un tamis , dans une terrine ou marmite, 
Ce jus ferc lorfque vous n'avez point de jus de Veai; 
pour les Potages : il ferc pour mouiller toutes forr 
ces de ragoûts & de coulis. 

Jus de Perdrix oh de Chapon* 

Faites rôtir l'un & l'autre i & étant cuits, vous 
les prtflcz féparément daas une pre/Iè , pour en ti- 
rer le jus. On peut aufli en ufer de même pour le 
Jus de Veau , de Bœuf & de Mouton. Ces Jus font 
forr utiles en Çuifîne , pour nourrir la plupart des 
ragoûts & des Potages. 

Jus de Rêïjforr. 

Prenez des Tanches & des Carpes * iimonez les 
premières , & les fendez tout du long , & écaille^ 
les Carpes : ôtez les ouïes des unes & des autres & 
mettez ces Poiflbns dans un plat d argent ou cafle- 
role , avec oignons,, carottes & panais coupez par 
irançhcs & un peu de beurre. Faites-les ri/Ibler 
comme le Bœuf : & étant cuits , mettez-y un peu 
de farine, que vous ferez encore rifTolcr avec le refte, 
& cnfi itc du bouillon , ftiivant ce que vous en au- 
rez à faire. Pa/iez le tout dans un linge & le pref- 
fcfc bien fort : a/Taifonnez- le d'un bouquet de fines 
herbes , fel > & citron verd piqué de clous ; & vous 
en fer. ez , tant pour vos Potages , que pour les En- 
trées &.Eatremets de Poi/Ton, 

Jus de Chkmpîgnons* 

♦ 

Après que vous aurez bien nettoyé, les Champi- 
gnons » mettez-les dans une cafTerole, avec un mor- 
ceau do lard , ou de beurre fî c'eft en maigre j foi* 
res-ies ri 'foie t fur la braifè , jufqu'à ce qu'ils s'atta- 
rhent au fond de la cafTerole : étant bien roux, met- 
- ^ r u » peu de farine , & faites- la encore riflbler 

* ayee 
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atréc les Champignons y après quoi vous y mettez 
de bon bouillon gras ou maigre, & lui laifterez 
prendre un bouillon , & Forerez de deflus le feu , 
mettant ce jus dans un pot à part , afTaifonné d'un 
morceau de citron & fel. Les Champignons vous 
peuvent fervir hachez menu ou entiers pour vos Po- 
tages , ou pour des plats d'Entrées ou d'Entremets, 

L. 

Lait d'antandesé 

I) Renez une livre & demie d'Amandes doHces ,a- 
vec une douzaine d'Amandes ameres : étant pe- 
ines 1 piles-les dans un mortier , & les arrofez d'un 
peu de Lait , de peur qu'elles ne tournent; étant bien 
pilées , vous prenez trois chopinesde Lait que vous 
faites tiédir , & vous délayei vos Amandes dedans, 
& les pafTez dans une étamine le. plus que vous pou- 
vez ; étant paflees , vous revuidez ce Lait d'Aman- 
des dans une cafferole , & y mettez un morceau de 
cânelle en bâton , & le mettez fur un fourneau , 
& le faites cuire comme une crème , en le remuant 
roûjours avec line cuillicre ; & lorfqu'il commence 
à fe lier , vous y mettez du fucre à proportion , & % 
un peu de fel. Lorfque vous êtes prêt à lervir , vous 
avez de petits croûtons de pain de la grandeur d'u- 
ne pièce de quatre fols , bien fec , dans le plat qti: 
Vous voulez le fervir , & verfez vôtre Lait d'Aman- 
des dedans , & le fervez chaudement. Ordinaire- 
ment cela ne fe fert que pour Collation* 

Lorfque vous voulez fervir en gras ou en maigre 
nn Lait d'Amandes pour Entremets , il fe fait tout 
différemment. Voici la manière comme on le fait. 

Vos Amandes étant pilées , vous prenez chopine 
de Lait , que vous faites bouillir dans une caffrrole, 
a /ce un bâton de canelle , & un zefte de citron verd, 
un peu dç fel j & du fucre , & vous délayez vos a- 
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mandes » & «c* partez dans une etaminc > av*c ht* 
jaunes d'oeufs hais ; cranr paiTccs, *«>us alignez un * 
fourneau , & mettez une caiTcrolc pleine d'eaa > iorf* 
qu'eue cft pièce a bouillir, merrez y le plat par-def- 
fus que vous voulez fervir • voyez que le plat foie 
plus grand que 11 caflcrole , de peur que l'eau en 
bouillant n encre dans le plac : Vuidez votre Laie 
d'Amandes dans vocre plat ; ayez- un couvercle de - 
tourtière de la grandeur qu'il faut i qu'il (oie chaud, . 
& garni debraife vive par de (lus s couvrez-e* vo- 
tre plat ou le Lait d' Amandes fur ta caflerole , & 
levez de tems en tems le couvercle, pour voir s'il ne 
cuit pss trop i Se lorfqu il cft pris , vous le retirez 
Je de/Tus la cafTerotc , & le mettez en un Iicy pouc 
refroidir » & lorfqu il eft froid , vous. Ic.fcrvez pourv 
Entremets. 

La! tu es farcies à la Dame-$!mùM* 

Il faut prendre des Laitues pommées, les faire" 
blanchir feulement , qu'elles ayent fenti la chaleur 
de l'eau, 1rs tirer & les faire égouter : Prenez de la- 
chair de Poulet 5 ou des blancs <)e Chapon cuits que 
tous aurez ; hachez la avec quelques' morceaux de 
Jambon cuit * & quelques champignons > un peu de 
pcrfil 6c ciboule * une tetine de Veau > un peu de 
lard blanchi , un peu de mie de pain trempée dans 
de la crème * quatre à cinq jaunes d'otufs cmds » & 
afïaifonnez de fcl , délivre , fines herbes , & fines 
épiecs : étant bien hache , pilez le tout dans le rnor- 
tienenfuite prenez vos Laitues, preflez les bien une, 
à une 5 tenez votre Laitue à votre maîn du càtc du 
pied * & étendez feuilles par ftirillcs fans le cafftri 
jufqu'au petit cœur que vous ôrez > & à la place , 
vous y mettez un morceau de la farce > 8c relevez 
les feuilles par-delTus jufqu'à !a fin, & la ficelé? bien» 
vous continuez de les farcir toutes de même 5 Vous 
prauez deux livres de joueilc de .Veau * que vous 
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c&upczpar tranches > & en garnirez le fond d'une 
càflcrole, avec des bardes de lard» quelques tranches 
d^oignon , & le couvrez » 8c 4e incitez fuct fur un 
fourneau > & lorfquc vous voyez qu'il eft attaché % 
vous y mettez un peu de farine * & remuez avec' 
une cuilliere fur lé fourneau, pour que cela rrrufllfTci 
un peu » & le mouillez moitié jus Se moitié bouil- 
lén 5 Se lafTaifonnez de fel , de poivre» clous, feuil- 
le de laurier >bafilic , perfil & ciboule entière : vous 
arrangez vos Lairues qui font farcies , a* fond d'u- 
ne petite marmite ,* & y mettez* cette braife mouil- 
lée » & Jcs faites cuire \ érant cuites , fi vous vou- 
lez les fervir au blanc , vous les tire* de votre niar-' 
niire , & les déficelez , & égoutez bien» 8c les met- 
tez daus une caflerole 9 avec un coulis blanc. Vous ' 
trouverez la manière de fâirc le coulis blanc à la let- 
tre C. 11 faar que le coulis foit plus épais que pour 
un Potage : vousfaifes mitonner vos Laitues dans 
le coulis , les dreflez proprement dans un pfac , & 
les fervez chaudement pour Hors d'oeuvres. 

L on fert ces Laitue* au roux : au lieu d'un cou-/ 
lis blanc , on les' fert avec une effence de Jambon'. 
On trouvera la manière de faire* l'eflcnce à* la let- * 
tre I. 

On IcsTérf une autre fois ,, , avec un ragoût dë 
champignons , ou de moufferons > oû des truffes ; 
ce!a dépend de ceux qui les font , de les fervir de 
la manière qu'ils jugent a propos : Ces Laitue? fer- 
vent pour garnir routes fortes de Potages de fânfé , 
au lieu de les faire cuire à la braife vous les faites 

cuire dans un bon bouillon bien nourri. 

< 

laitues à U î>*me-Stmone; farcies & frites. 

Vos Laitues écant farcies & cuites â la braife: > ■ 
comme il cft marqué ci- de/Tus > vous les tirez & les 
déficelez , & les laiffez écouter : vous battez trois 
où quatre' oeufs en omelette , 8c ttempez vos Lai- 
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rues une à une dedans , 6c les panez d'une mie 
pain bien fine & bien blanche , & les faites frire 
dans du fain-doux, Qu'elles foient d'une belle cou- 
pleur > vous les fervei chaudement fur une ferviette. 
pliéc , avec du perfil frit, pour Hors-d'otuvre, L'oa 
j'en fert pour garnir de groifes Entrées 

Rxgout de Lûmes. 

Prenez la pomme des Laitues 5 faites- les blanchie 
dans de l'eau boiiillante > & les retirez dans de l'eau 
froide , & les preflez bien : on les met cuire dans 
une braife . comme il cft marqué ci-dciîus > ccant 
cuites , vous les retirez , & les laiflez égouter < ôc Its 
coupez en dez , & les mettre dajis une caflèrole » 
avec de l'cflencc de Jambon , & du coulis clair , 6c 
les laiilez mitonner : voyez qu'elles foient d'un bon 
goût , lorfque vous les voulez fèrvir. L'on fert ces 
Laitues deflbus une éclanchc de Mouton , deffous 
des filets , deffous des fricandeaux, avec des Perdrix, 
Poulardes , Poulets , Canards â la braife , de la mê- 
me manière que d'autres ragoûts de légume , qui 
font marquez ci-devant 5 &on nomme cette Entrée 
de ce que vous la fervez du nom de la viande aux 
Laitues 

L'on fait ce ragoût de Laitues \ au lieu de les fai- 
re cuire à la braifë , étant blanchies & prefiees > on 
Jes coupe en dez , on les met dans une caflèrolc a- 
vec un peu de jus de Veau , & on les îaiflc miton- 
ner * & lorfqu'on cft prêt à fervir , on les lie d'une 
effence de Jambon & de coulis. Voyez qu'elles 
foient d'un bon goût , & fervez-vous-en pour vos 
Entrées % de même que de l'autre manière marquée 
ci-defTus. 

Lamproye. 

£ft un PoilTon de mer , qui refTenlblfe à Y Anguil- 
la* 
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Îcî il y a aufli celles de rivière : elles fe mangent fri- 
tes ou grillées •> on les peut aufli accommoder de 
Tune de ces manières. Saienez-les , & gardez le 
fang : enfuite limoncz-les dans de l'eau chaude , Se 
les mettez par tronçons; paflèz-les au roux dans une 
caflerole , avec beurre , & un peu de farine frite f 
vin blanc , fel , poivre , mufeade , un bouquet de 
fines herbes , & une feuille de laurier ; laiflez bi;a 
cuire le tout , puis mettez-y le fang , avec un peu 
de câpres , & fervez chaudement. 

Ltmproye à U faujft doua. 

Après les avoir limonées , vous les coupez par 
petits morceaux , & en ôtez la Corde ; vous les paf- 
kz au roux avec bon beurje , un peu de farine fri- 
te , & y ajoutez du vin rouge , un peu de fucre , 
çanelle fel , poirre , un morceau de citron verd ; 
étant cuit , vous v mettez le fang que vous avez 
mis à part , & le faites encore bouillir un boiiillonj 
vous dreflez vôtre ragoût dans un plat , & fervez 
chaudement. 

Lamproye gûlUe. 

* \ 

■ 

Ayant limoné vos Lamproyes , on les coups 
comme des tronçons d'Anguille que Ton veut faire 
griller ; vous faites fondre un morceau de beurre > 
& v mettez vos morceaux de Lamproye dans vôtre 
caffërole, & remuez le tout enfèmble, & panez-le 
d'une mie de pain bien fine,& les faites griller à pe- 
tit feu : fervez-lcs avec une fauffe rouflè que vous 
faites avec un petit morceau de beurre , que vous 
mettez dans une caflerole , avec une pincée de fa- 
rine , que vous faites rouffic , & y mettez un peu 
de ciboule & de perfîl hache, un champignon ha» 
ché , un. peu de câpres , & un anchois > & Faffct- 
former de poivre Se de fel , & momllcz d'un peu de 
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bou I!on de Poirfpn , & l'achevez de Iîcr d'un cou- 
lis d'i.'crc/iccs ou d'autres coulis. Voyez que votre * 
iauiTs foh d'un bqn goût , & quelle ait de la poin» 
rc i drcfTcZ'la ap fond de VQtre plat » & votre Lam- 
proyc tour autour , & fçrvei la chaudement. On la i 
iert aufii avec une fauflcdq*icp t que vouv faites a« - 
vec du vinaigre ou du vin , un ( mocceau àe fucre » , 
un ptu de canelle en bâton <c n*c feuille de laurier» 
Se vous faircs bouillir lp <taut;cnfcmble , & retirez : 
votre canelle & votre .fapriçjr i frdçcflcs j votre V*n*" J 
proyc grillée autour ; &i fcrvez-Ia chaudement. 

L'on ferc auift cette Larapr<xye grillée à l'huile; . 
vous mettez <le l'huile & du vinaigre, du poivre 6c 
du fel , un peu de moutarde fiuc • un anchois , un 
peu de câpres hachées , & un peu d$ perfil > barrez : 
le tout dans un plat , & le veçlcz da^s une fauilïerc - 
<^uc vous mettez au milieu du plat que. vous voulez : 
la fervir , & en garniiTcz le tou* de votre Laroptoye, , 
& la feriez pour Entremets, ! 

L'on fer: auffi la Lamproye grillée féchc .pour ^ 
Entremets. 

i 

L a n g o u s t Ea . 

! 

Eft une Ecrévice^c mer. La manierede Tapprc^- 
ter y ne doit pas nous arrêter , étant commune avec 
celle des Ecreviccs. Pour les fervir en Salade > on » 
peut voir ce qui a été dit page S s . touchapt les au- 
tres Salades de PoiiTons > & ajouter dans la faulTe de 
celle cii le dedans du corps des Langpuftes. Or> 
en fait auffi un ragoût de k même ipaoiere que l'on ? 
fait celui d'Ecrcvicçs , $c on les fcçt ,ep Potages , lç$ 
defo/Iant apnès qu'elles font cuites > .& tout cela p'a ■ 
lien de difficile , n y ayant qu'à obferver là-delTus ce 
qa oh trouvera expliqué ailleurs ca divers Cûdroixs , 
peut, .d'auircs PoUToas* „ . 

♦ 

L^ 
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Langues. 

Nous ayons marqué divers Services de Langues de 
Bûcuf , lettre B. On y a vu la manière de faire des - 
Langues de Cachott fourrées , qui peut auffi êerc 
pratiquée pour celles de Moutor>y celles de Veau, 
de Cerf» de Dain » de Chevreuil & de Sanglier. 

Ces dernières fe peuvent auft maager après les 
avoir trempées avec toutes fortes de fines heibcs 
dans du larë fondu & panées* d* Une taie de pain bien 
fine j vous les faites griller ou frire, Se vous les fcrvcE 
avec une eiïènec de Jambon , ou avec un petit cou- • 
lié clair, ou kicn>vousic$ férvezi fcC •* 

ê 

Lihgtivs df.Mètiton ^ rdgiif. - 

.Vos Langues étant bien lavées à ptefieurs eaux' i 
fâites les blanchir dans un châtadèré» fur ie feu > a- 
vec de l'eau y&At&S- les, & les métré* dans de Feau 
froide. Preuct uae couple de* livres déhanches de 
Bdeuf -coupes 1e par tranchés V gamiffez-en le fond 
de votre cafTepole/ avec des baffes de lard > & met- 
tez votre <^Teto le fuer fur : un ? f6iirneàu Y & la cou- 
vrez , érant (iîéc , Se lorfqué cela eft : attaché au fond 
de votre cafferdléV v<ms le foùdrez^'uné poignée 
de 'farine;' Se remuez bien letoorenfemblé pendant 
quelque' tems fur le feu , Se le-mè&tflcz moitié 
bbuillon Se moitié eau v la^uàntité qtfil 1 fiùt i pour 
cfàc 'vos* Langues -baignent * vous arrangez vos Lan- 
gues da»s- une marmite > & y mettez votre braife 
mouillée , & ics"aflVifonriez de poivre , de kl » fîaes 
herbes > fines épiées , oignons 1 perfil , ciboule , ca- ' 
rottes , panais Se citron verd, & les faites cuire > cti- 
fuîte vous tes retirez Se en ôtez ta peau » Se les pet- 
ttfyefc proprement > & les fendez ; 8c les trénvpez ' 
dain un peu de la graille où elles ont exiu , & les 1 ' 
panez d'une raie de pain bien fine , & les faites gtiU ■* 
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1er t & les fervez avec une faulTe hachée. Vous trott* 

verez la manière de la faire à la lettre A. à l'article 

Je l' Aloyau à la ùtafl'c hachée 

. On les fert avec reflence de jambon. au fond du 

plat , & les Langues grillées autour. 

On les feitauffi une autre fois avec du vdrjusi y 
du ici & du poivre* 

- 

Langues èt Veau farcies* 

• 

Il faut prendre les Langues & y faire un trou e» 
dedans , du côté de la gorge avec un couteau biew 
mince, & qu'elles neloient coupées en aucun en* 
droit j enfuite .partez le doigt tout, du long , com- 
me fi c'étoit un boyau : enfuite faites une force a- 
vec un blanc de Volaille un peu de jambon cuit y 
champignons , perfil ciboule poivre % fel , mufea- 
de , un peu de lard blanchi , un morceau dfc graifle 
de bœuf > un peu .de mie de pain trempée dans de 
la crcitîe, avec trois ou quatre jaunes d'œufs cruds r 
le tout haché enfemble , ôc pilé dans le mortier , 8c 
ep farci liez vos Laogues r du côté que vous avez 
fait l'ouverture ; étant farcies > prenez une marmir» 
de la grandeur de la quantité, de vos Langues que 
vous avez à cuire , &. garniffez-en le fond de bar- 
des de lard , & de tranches de Bœuf minces battu r 
' & aflaifonné de lêl , de poivre , fines herbes , fines 
epiers , oignons , carottes. , panais : & arrangez-y 
vos Langues 7 & les afiaifonnez , & les couvrez de 
mémedelïus que dellbus , & mettez-les cuire à pe- 
tit feu » feu de/Tus & deflbus -, étant cuites à demi , 
découvrez vôtre marmite , mettez-y une cuillerée à 
pot de jus de Bœuf, pour les rendre plus mocllcu- 
fes. Refermez vôtre marmite , & achevez de les 
faire cuire , faites un ragoût de ris-dc-veau coupez 
en dcz , des crêtes , champignons , truffes , des eus 
«i'artichaux , des pointes d'à fperges > félon h faifon: 
v priiez k tout dans ui\e cajîciole p avec un peu de 

lard 
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lard fondu fur un fourneau , & le moiiillez de jus, 
& le laiflèz mitonner pendant une demi-heure; Dc- 
graiflèz bien vôrrc ragoût , & liez-Ied'un coulis de 
Veau & de jambon : tirez vos Langues de vôtre 
marmite, laiilcz-Icségouter ; drcflez-les proprement 
dans le plat que vous voulez les fervir. Voyez que 
votre ragoût foit d'un bon goût , & le j'ettez par- 
ddfus vos Langues , & les fèrvcz chaudement pour 
Entrée. 

Ces Langues fc fervent avec un ragoût de Jam- 
bon : vous trouverez la manière de le faire à la let- 
tre I. 

Une autre fois vous les fervez a la fauffe hachée. 
I- Vous trouverez la manière de la faire à la lettre A* 

à l'article de l'Aloyau à la fauffe hachée. 

L'on fert auflï ces Languesavec un ragoût de con- 
combres ou de chicorée : vous trouverez la manière 
rie faire ces ragoûts à la lettre C. 

1 Langues de Veau à U broche. 

j Vos langues étant à demi cuites dans la braife » 

; comme elles font marquées ci-devant , vous les ti- 

rez , & en ôtez la peau > & les faites piquer de me- 
nu lard , Se pafFez une brochette dans le milieu > Se 
les ficelez à une broche , Se les faites cuire ; qu'elles 
prennent belle couleur : vous les tirez , Se mettes 
une e/Iencc de jamb n au fond d'un plat , & arran- 
gez vos Langues par-defTus , Se les fervez chaude* 
ment ptfur Entrées ou Hors-u'nruvres 

On les fert au/fi au lieu d'eiience de Jambon , a» 
l ycc une poivrade. 

L A, V I NT $ en caJferoU. 

| Coupez des Lapins en quatre , gardez en les foyer* 

ptqucz les morceaux de gros lard affaifonné -> Se dç\ 
lardons de Jambon > garnillez le fond d'une calfero- 

M 7 
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le de JjarJcs Je lard , de de tranches de Veau, affai- 
fonnées defel > de poivre » fines herbes , fines épi- 
ces, oignons, ciboule Se perfil , catottes & paftais»- 
Arrangez vas morceaux de Lapin dans votre, catfc- 
role , Se les aiTaifonacz t Se couvrez de même com- 
me défions» & mectez- les cuire au four, ou bien ' 
avec un couvcrcle-de-tourtiere , feU deflitt & def- 
fous. Faites un coulis avec un inorceau de Veau Se 
de Jambon > <juc vous coupez par tranches > & les 
battez & en garnirez le fond d'une cafferole , & y 
mettez ua oignon » un morceau de carottes & pa- - 
nais coupez par tranches : coavrei votre calTerole , 
& racreezda ruer à petit feu » étant attaché au fond 
de" votre ca/Tcrole t metrez-yun peu de lard fondu i 
Se poudrez d'ua peu de farine > &c remuez bien h ' 
tout enfemble, Se le mouille* moitié lus & mokié 
bouillon ♦ & l'afoifainez^e champignons , de truf- 
fes hachées , un peu de petfii i uue couple de ci- 
boules entières, trois ou quatre clous , & y mettez- 
quclques croûtes de pain V & faites mk^nnér le tout 
enfemble • prenez vos foy es de Lapin , pilez des dans - 
le mortier» Se les délayez *»ec ita pçude jus de vo- 
tte coulis , Se les vuidez dansYdferc ca(fer<>le ou eft ■- 
yotre coulis • & les faites un peu ekanffer, &les 
priiez dans fétamine , & les mettez dan^ une aotte 
cafletole : Vos lapins étant cuits vous les tirez Se 
les laifTez égouter > & les mettez dans vocre coalis, 
& lez laiiîez miconaer à petit feu 5 étant prêt 'a fer- 
vir , vqusv dreffez, vos, Lapins dans un pfar. Voyez ' 
que votre coulis foitd'ua bon geèt > Se le jettez ' 
p^deflb* , Se fervez k cha«dc«neni pour Entrée. 

Ce même coulis fert pour les pâc<è*<bauds*lc La*' 
pin v qu'on verra à la lettre P. • 

Ldfins ax jsmbm. • 

Vos Lapins étant cuirs en caflcrolc, comme il eft ^ 
•masqué ci.dcfTuSjYxnis faites un ragpùès de Jambon, 

au~ 



Dlgitized by Google 



Rfyal & Bourgeon. *7fM 
autrement nommé im Saingaraz > tirez vos Lapins * 
de dedans votre cafferole , & laifiex les égouter , & 
mettez-les mitonner -dans le Saingaraz i drcflez-lcs 
proprement dans un plat , & jettez votre Saingaraz 
par ddTos * & le lervez chaudement pour Entrée. 

L'on fett ces Lapins cuits ea cafferolc > avec des 
ragoûts de concombres & de chicorée. On trou- 
vera la manky* de fewe ces ragoût* de légume a la. * 
letrre C. 

Làpins aux Truffes ou bien au» Champignons. - 

Vos Lapins étant cuits en cartcrole, comme iî ' 
eft marqué ci-deva»r , vous paifez des Truffes ou 
bien des Clttinpignons.dans une calTerole, avec un 
peu de lardfoada* & les mouillez moitié jis de 
Veau & moitié efTence de jambon , & les lai fiez 
mitonner pendant un quart- d'heure , & les bien dé- - 
grailler > & les liez d'un coulis ; tirez vos Llpins* 
& les lailTez égouter y & les mettez dans le ragoût ' 
de truffes oa Ghampignons mitonner -, lorfque l*oa 
eft prêt à fervir ♦ dreîlez> vos Lapins dans un plat 
proprement : : Voyez que votre ragoût (bit d'un > 
bon goût, > & le jettez par>deifûs , & le fervez chau- - 
dçment pour Enrscc. . 

Lapins aux fines herbes.' f - 

Prenexjtrois à quatre petits Lapreaux ; dépoiiit*'- 

lqfc-lcs, & les.habillcxrraûes-les refaire > prenez les «; 

foyes > hachox les ,awec un champignon , une trorV - 

{&* un peu de perfil & de ciboule ? 3c afTaifonné de ' 

ppivxe» de fcl & de mufeade, $c y mettez gros * 

comme lepoing de lard râpé *, pilez le tout dans un 

mortiers xoupez la tête & les bouts des cuifTes % 

qu'ils relTernblcnt à des filets > farcnTez les dans le 

cçrps de Ja farce que vous avez fait , & faites- en un 

accoUdc-deux 4 deux>. & mettez les à la broche», 
: bar**; 
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bardez-les de bardes de lard , de tranches de Veau 
& de tranches de jambon , & enveloppez-les d'une 
feuille de papier , & les mettez cuire à la broche •> 
étant cuits , mettez une effence de jambon > ou un 
coulis clair dans un plat : tirez vos Lapins , débar- 
dez- les , dreflèz les fur vôtre plat où eft votre effeq- 
cc & fervez les chaudement pour Entrée. Il faut 
pour ces Entrées-là que les Lapins ayent un bon 
fumé. 

Efclope de Lapin. 

C r eft une manière de poupeton fans farce. Vos 
Lapins étant cuits à la braife , on trouvera la ma- 
nière de la faire , marquée en plufieurs endroirs ; 
faites un ragoût de Ris-de veau , de foyes gras > der 
etetes , champignons , truffes * moufferons -, partez 
le tout dans une calferole , avec un peu de lard fon- 
du ; étant pafTé, mouillez- le de fus t laifTez-le mi- 
tonner pendant une demi- heure vdégraiflez-le bien , 
& liez-le d'un coulis de Veau & de Jambon : tirez 
vos Lapins qui font coupez en morceaux <te dedans 
vôtre braife 8c mettez-les dans vôtre ragoût f 
voyez qu'il foit d'un bon goût , & laifTez-fes re- 
froidir y foncez comme une tourtière r une poupe- 
tonnicre , ou bien une cafTerole d'une abai/Te d'une 
pâte brifée un, peu mince, & arrangez vôtre ra- 
goût froid de Lapins dedans , & le couvrez d'une 
autre abaifTe de la même pâte , comme une tour- 
tière , & renverfez-en let>ord , que cela foit uni'; 
mettez- le au four : étant cuit> vous le renver/êz 
dans un plat , vous y faites un trou de la largeur 
d'un écu par-deilus * & vous verrez s*il eft fec , & 
vous y mettez, un petit coulis clair dedans , & le 
fervez chaudement pour Entrée. L'on fak de rouv- 
res foires de viandes , volailles & eibier à la braifc> 
avec des regoûts dedans des Lfclopes > de même 
^ue celui <ks Lapins „ qui eft marqué ci-ddfcs* 
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On peut aufli , après que vos Laprcux font rô- 
tis , les couper par la moitié , & y faire une faufÇe 
un Jambon. 

1APREAUL à la S*hig*rat*. 

Piquez vos Lapreaux proprement & les faites rô- 
tir Il faut enfuite avoir des tranches de Jamborr 
batu.es > & les paffër avec un peu de lard & de fa- 
rine , un bouquet de fines herbes , & de bon ju$ 
. qui ne foit pas falé , & faites cuire le tout enfem- 
blc : mettez-y auflî un filet de vinaigre , & lier cet- 
te fâufle avec un peu de coulis de pain. Coupe» 
vos Lipreau* en .quatrf & dreflêz-les dans un plat 
ou a/Iiette -, jettes la faufTe de/Tus avec les tranches 
de Jambon , & fervez chaudement , ayant bien dé- 
grailTé. 

Il le fait de la même manière , des Poulardes $ 
la Saingaraz , même des Poulets » des Pigeons r 
hors qu'on ne les coupe pas par quartiers > fi Toa 
ne veut. 

LlTRKAUÏ ft^Ut^ | 

•- 

. Lardez-cn une épaule & une cuiffe * & l'autre 
Aon \ & les ayant fait rôtir > fervez-les avec uae 
faufTe douce > ou poivrade. 

Lëvreaux X la Suijfe* 

Mettez-les par quartiers & les lardez de groï x 
lard 5 faites-les cuire avec du bouillon , aflaifonné 
de fel , poivre , clous & un peu de vin. Etant 
cuits , paflez le foyc & le fang par la calTerole > avec 
un peu de farine , & mêlez le tout enfejnblc avec 
un filet de vinaigre , olires defoffées , & çapres s & 
feryez chaudement* 
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L I M ANDES. 

Sont des PoiiTonsdemeralTcz fcmblablcs au* Car*' 
lecs. On peut tâcher d'imiter avec les Limandes r 
les manières qu'oti Terra pour les Soles: car pour 
ce qufi cft de les mettre au beurre blanc > ou d'en 
faire un ragoât • les partant au b-urre roux après en- 
avoir coupé la téce , cela cft allez commun , pour 
•'être ignoré de perfonne. 

Nous ne nous arrêterons pas non plus a la ma- 
nicte de faire une Etuvée de Loup de Mer , ou les 
autres apprêts qui lui peuvent convenir; parce qu'o*-' 
*tâ qu'à ic régler for d'autres fcmbiables. 

- 

M'. : 

M a c ' *. e use. 

♦ 

ESt un Oifcau de mer alTez fcmblablc awx Ca- 
nards » néanmoins nous le mettons au nombrfc 
des PoiiTons, &"en ufons en maigre , à caufe qu'el- 
le a le fang froid. VôUs là pèmrcï mettre a la 
Daube , tout comme un Oifon ou un Canard 5 
étant cuite, fervez-la fur une fettierté blanche, gar- ~ 
nie de pcrfiL- 

On en fait auflfr une Eûtrée aux concombres , 
comme beaucoup d'autres > ou bien on Taccom-' 
mode de l'une des manières qui Aiivenr. - 

SjaCreufe au Court bouillon. • 

A tirés la voir pkirncc & vuidec » lardez-la de gfo* 
lardons d'Anguille ; faites la cuire dans une marmi- 
te quatre ou cinq heures à petit feu , avec eau > fel , 
poivre • un oignan piqué de clous >*nn paquet de 
fines herbes , laurier , un demi fepricr de vin bfanc > 
& un pçu de beurre 5 étant cuicc > tîrcz-la au fec 1 

te 
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&? faires-y une faufTe avec beunc blanc > farino 
fel, poivre blanc i çitron verd , & vinaigre ; & froc-- 
tcZ'd'unc échalote le fond du pJac où vous la drcP- 
ferez. -Oa rappelle à la poivrade. 

Maereufe en rsgoit au ChcceUt* 

Ayant plumé & nettoyé proprement vorre Ma* 
creufe , vuidez-la, & la lavez ; faites-la blanchir' 
fur la braife , & enfuite empotes-la , & TaiTaifon- 
nez de fel , poivre, lauiter , & un bouquet de fines 
hetbcs ; vous ferez un peu de Chocolat , que vous 
jetterez dedans. Préparez, en même terns un ra- - 
gotir avec les foyes, champignons • morilles, mouf- 
fetonst trufFes , un quarteron de marons • & v»tre ' 
Macreufe étant cuite Se drefféa dans fon plat , ver-' 
fcx- votre ragoût par-defius , & fervez^garni de co- 
que vous voudrez/ 

Macreufe en HAticotV 

Vous la ferez cuire de même qae ci-deffus s 
tous ferez un «a goût de navets , que vous pafTcrcz ' 
un peu au roux. Vous les mouillez enfuite avec 
la (auiTe de votre Macreufc > laquelle étant cuite, 
vous la couperez par morceaux * & les mettrez 
dans vos navets. Drcrtcz & fervez quand il en fc~ 
ta («aïs 1 garni de ce que vous aurez r 

Macreufe farcie* - 

Après avoir plumé fit vuidé votre Macreufe , gar- 
dez en le foye pour en faire là farce 5 enfuite trou£ 
tez-la proprement , & la faites cuire à moitié à la 
broche, puis tirez- îa Se la farci (Tez de fon foye, 
que vous hachez bien menu , avec truffes , cham- 
pignons t un peu de beurre frais , a(Taif©nné de fel 9 

pçiyrc , perfil , ciboules & anchois : Mettez la ea- 

fui- 
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fuite dans une cafTerolc , avec un peu de boiïîlfoiï 
de poiiToa , ou purée claire > un verre de vin blanc, 
champignons , truffes , & farine frite ; a/Iàifonnefc 
Je tout de fel , poivre , clous , Se un bouquet de 
fines herbes : faites cuire le tout bien à propos ; jet- 
tcz par-delTus un petit ragoût de champignons > & 
fervez chaudement pour Entrée. 

MAc -eufe m la braife. 

• — 

Vos Macreufes étant plumées & vuidées , prenez 
les foyes avec un peu de champignons ,-un peu de 
perlîl Se ciboule hachée , & aflaifonné de tel , de 
poivre Se de mufeade » un morceau de beurre de la 
groflfeur de drux œufs , Se mn p^tf de farine , le 
tout bien haché enfemble , Se en/rarcûîez le corps 
de vos Macreufes , & les coufez par les deux bouts: 
faites les rouflîr dans une cafferole , avec un peu de 
beurre rafiné ; metcez-les dans une marmite ; faites 
un roux avec ui^l morceau de beurre frais , Se une 
pincée de farine , & le mouillez d'un bouillon de 
PoifTon , on. bien d'un jus d'oignons , & le vuidez 
dans vôtre marmite, ou font vos Macreufes, & y 
mettez une chopiné de vin blanc , & affaifonné de 
fel , de poivre , fines épices f fines herbes > oignons^ 
carottes , panais > perfil , ciboules , & citron v^rd : 
mettez-les cuire j laites un ragoût de laitances , de 
cette manière. Ayez des pçtits champignons bie» 
épluchez 5 mettez un morceau de beurre gros com- 
me deux noix dans une cafTerole , que vous mettez 
fur un fourneau , avec une pincée de farine \ vous 
le faites rouflir , Se y partez vos champignons , & 
les mouillez d'un peu de bouillon de PoifTon , & le 
faites bouillir à petit feu : étant cuit t vous le dé- 
gradez bi.?n . Se y mettez vos laitances de Carpes, 
que vous avez fait blanchir à l'eau bouillante; Se 
lorfqu'ellcs ont fait deux ou trois bouillons dans vo- 
ue ragoût , achevez^les de lier <i'un coulis. Vos 

Ma- 
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Macreqfes étant cuites tirez- les de vôtre marmite, 
Se drelTez-les dans un plat : voyez que vôtre ragoût 
foit d'un bon goût , jette z- le par-dellus , Se le fer- 
vcz chaudement pour Entrée. Les mêmes Ma- 
çreufes cuites à la braife fe fervent avec un ragoût 
d'Huitres , ou bien avec un ragoût d'Ecrevices , ou 
bien avec un ragoût de chicorée ou de céleri. L'on 
trouvera la mamejre de faire ces ragoûts à la let- 
tre R. 

Macreufe tètir, 

Après /'avoir plumée & vuidée , faites-la tôtir i 
la proche , Se vous l'arrofez en cuifant , de fel i 
poivre , beurre , Se vinaigre ; étant cuite , on y faiç 
une faufle avec le foyc , que l'on hache bien menu t 
Se on le met dans le dégoût, avec fel , poivre, 
jttiufcadc , champignons & jus d'orange. 

M A Q. U E R S A U, 

E/l un Poi/Ton de mer que tout le monde con- 
çoit : on le fert dans la nouveauté , fur les bonnes 
Tables , de la manière qui fuit. Vous les fendes 
ou inciiez un peu le long du dos » les ayant vuidczj 
vous leur faites prendre Ici avec de l'huile Se fel mc- 
jîu , poivre & fenouil. Vous les enveloppez du 
meme fenouil verd , pour les faire rôtir s Se vous y 
faites une /àu/Iè avec beurre roux, fines herbes ha- 
jcjiées menu , mufeade , fenouil , grofcilles dans 
la faifon , câpres & un filet de vinaigre. Une au- 
trefois , étant grillez on les fert avçc du perfil frir, 
Au bsurre roux , du fel , du poivre , Se un peu de 
viaaigre. 

On peut auflî les- fervir en Potage , après les a-* 
voir fait frire bien à propos eri beurre affiné > Se mi- 
tonner enfuite dans une caflerole , avec bon bouil-* 
Ion de Poi/Ton ou d'herbes ; Garni/fez de champi- 
gnons en ragoût > Se câpres. 
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Marinade. 

Eft une faulTe dans laquelle on met ttemper les 
. çbofes auxquelles on ycuc relever ta faveur, & lcs~~ 
.-lendre plus agréables au goûc. Ou mec .différences 
chofesen Marinade^ ou pour garnir d'autres plats,, 
ou pour en faire de cela même. On garnit des Fn- 
. causes de Poulets , d'autres Poulets en Marinade: 
la Marinade de Veau fert à garnir des .Poirrincs.de 
Veau farcies f ou Longes de Veau roïics-s & ainii 
du refte,* comme Pigeons, Perdrix > 6c aurres> 
.dont on peut auffi faire des plats feparez pour £n- 
trées. Parcourons ce qu'il y a à obfcrvcr là deflus. 

Marinade de Poulets. 

Mettez vos Poulets par quartiers , & faites- les 
î mariner au jus de citron & verjus , ou vinaigre , 
ici,, poivre > clous > ciboules & laurier. Lailfez les 
dans cette Marinade l'cfpace de trois fecurcs : en/ui- 
te faites une pâte» avec de la farine, du fel > de Iceur 
. que vous délayez bien cnfemble , avec un œuf , &c 
y mettez un morceau de beurre foadu , & -ayant 
bien battu le tout enfcmble dans une cafTerole > avec 
une cuillierc, vous égoutez vos Poulets deyoïrc 
marinade fur un linge blaoc > & les tiempez dans 
votre pâte t Se les faites, frire dans du fain-doux* 
ayant une belle couleur > vous ks retirez, & les dref» 
fez fur une ferviette » ou Cul un plat , avec du per- 
£1 fric , & les fervez chaudement pour Entrée t ou 
JHors d'oeuvres , ou garniture. 

L on fait ces Marinades là (ans pâte » on ne faic 
.feulement, lorfque les Poulets font marinez, que 
les égçnrcr & les en'iiyer fur un linge , & les farU 
ner bien fur hoc ferviette , en les remuait bien » Se 
tes faire frire dans-du /aiû-doux,; mais que la friru- 
*e foie un peu chaude ctaiK frite d\mc belle cou- 
leur» 
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four # voas la fcrvezde même que l'autre marquée 
x>defïiis. 

bâtrlhwte de P'reons. 

Il faut les faite mariner nu jus de citron & ver- 
jus * comme ci devant , avec -les autres alfail'onne- 
, mens , les ayant fendus fur le dos , afin que la Ma- 
rinade pénètre f ou les couper en quaire : vous les 
Uifllz deux ou trqU heures dsn\s la Marinade i en- 
fuite vous les empâtez ou farinez tout mouillez, 
& les fàitcs frire doucement en belîe friture. Vous 
.fervçz avec perfil frit chaudement pour Entrée. 

M*rinade de Perdrix. 

•Pendez-les en deux , battez les » & les fuires 
.tremper dans de la Marinade , comme les pièces ci- 
deffus. Il faut auilî les frire de la même manière , 

: # les fcryir de même chaudement pour Encrée. 

. ■ 

Marinade de GQt/tleHes de-Veau % êu de Tendrons 

de VeAtt. 

- 

> 

Coupez vos Côtelette^ comme fi céroit pour 
griller > faires-les marinci avec poivre, tel > clou 
éntier , tranches d'oignons r de citron , feuilles de 
laurier,, perfîl , ciboule entière > & vinaigre , & uu 
peu de gra$ de bouillon , pendant deux ou trois 
heures : enfuirc égoutc?,-lcs bien > & clfuycz les 
/dans un litige , &r le* trempe* dans votre pâte , ou 
bien farinez-les fans pare ; & faites- les frire dans <du 
.ftin-d#ux, quelles prennent une belle couleur, 3c 
Jes ferrez pour tntrées * Hprs-d'ocjuvrc? , ou g*£* 
jtfturci & .les fçrvc^ .chauckoacnc 



■ 

Ma- 
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Marinade Je Pciflùnf. 

Il y a des PoifTons que Ton met en Marinada 
tout comme Pont vient de dire , entre autres les 
Tortues : ainfi étant cuites , mettez-les tremper dans 
du jus de citron , avec fel , poivre & ciboules ; puis 
les farinez > & les faites frire en beurre affiné , 3c 
les fervez avec perfil frit , chaudemeift. 

On fait une autre manière de Marinade à des 
PoifTons , après les avoir fait frire , qui eft de paffer 
a Ja cafTerole des tranchés de citron ou d'orange , 
avec laurier ,i>eurre affiné , ciboule , fel , poivre, 
m ufeade & vinaigre 5 &%vous mettez cette fàti/Te 
fur vos PoilTons , tels que peuvent être les Soles f 
Congres , Sardines , Thon par roiiellcs , &c. On 
trouvera encore d'autres Marinades de Poiflbns dans 
l'article des Potages -, la Table les indiquera. 

■ 

Prenez une Carpe , une Anguille , de la Tanche, 
du Brochet , du Barbeau , ae que Ton trouve , & 
ce que Ton juge à propos d'y mettre. Il faut écail- 
ler le PoifTon & le vuider proprement , & le cou- 
per par morceaux , & l'arranger dans une cafTerole, 
avecr quelques champignons & truffe j , un oignon 
piqué de clous * pernl , ciboule , feuilles de laurier, 
un peu de bafîlic ; & l'afTaifonnez de fel , de poi- 
vre & le mouillez de vin blanc , & d'un peu de 
bouillon de PoifTon , oujus d'oignon , jufqu'à tant 
que le PoifTon baigne , i le mettrez fur un feu vif j 
& lorfque le court- bouillon eft à demi ufé , mettez 
dans une cafïèrolc un morceau de beurre , à pro- 
portion de votre Matelotte , avec un peu de farine 
que vous faites roufîïr ; & vuidez le bouillon de vô- 
tre Matelotte dans vôtre roux , & lé délayez Se en- 
fuite le revuider dans vôtre Matelotte , & l'achevés 

de 
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Se faire cuire. Voyez que la faïuîe foie liée* , & 
quelle foie d'un bon goûc , & la dreifez propre- 
ment dans un plat , & la fervez chaudement. 

Lorfque l'on a du coulis d'Ecrevices , ou aune 
coulis maigre.» il faut en mettre dans la Marelottc. 

Mauviettes. 

Sont des petits oi féaux femblables aux Alouette?, 
Outre ce qu'on verra pour les Mauviettes* rôties , 
lettre R. dans l'article du Rôt , on peut faire une 
Entrée de Mauviettes .farcies à la moutarde , & u» 
Potage de Mauviettes au bouillon roux, & une 
Tourte de Mauviettes à la lettre T. 

Menus- droits. 

On fait des plats , ou Hors d'œuvres de Menus- 
droits pour Entremets de différentes chofes , entre 
autres de palais dcBœuf : étant cuits, vous en ôtez 
la première peau , &.lcs coupez, par petites tran- 
ches » & les palfez dans uue cafTerole , avec un peu 
de lard fondu , un peu de ciboule & de perfiL, 
quelques champignons coupez en dez > enfuite les 
mauillez de îus > & les huilez cuire , & les bien 
dégraiffer , & les lier d'un coulis de Veau & de 
Jambon > & aifaifonné de fcl & de poivre. Voyez 
que votre ragoût foit d'un bon goût , & qu il aie 
de la pointe , & le fervez chaudement pour Entre- 
mets, Les Menus»droits de Cerf& autres, s'ac- 
commodent de la même manière. 

Meringues. 

* Les Meringues ne font proprement qu'une affai- 
re d'Officier ; cependant » comme les Cuifinicrs ne 
iaufent pas quelquefois d'en faire , pour garnir des 
Tm.I* N P02 
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T orage* au lait * ou Entremets de Crème j en voici 
la maijicre. 

Prenez trois ou quatre oeufs frais » félon la quan- 
tité de Meringues que vous voulez faite : retire?- en 
les blancs , & les fouettez j^ifqu'a tant qu'ils for- 
ment la neige à rochers. Après il y faut mettre un 
peu de râpurc de citron verd» & dois ou quatre 
cuillerées de fucre fin pafle a l'étamine * & le tout 
fouetté enfemble. Enfuitc prenez du papier blanc % 
èc avec ur.c cuilliere formez vos Meringues ton- 
des où ovales , fclon que vous voudrez j de la grof- 
feur d'environ une noix* laiffant de la diftance en- 
tre J'unc Se Tautrc. Prenez du fucre en poudre aa 
bout d'une feivierrc , & poudrez deifus les Merin- 
gues. Sur la même table où vous les avez dreflecs, 
vous pouvez mettre le couvercle du four qui naît 
poit t été au feu , mais feulement du feu deffus » & 
couvrir les Meringues > pour leur faire prendre une 
couleur cendiée ; il n'y faut point de feu deflbus* 
Ftai t cuites & bien glacées > ôrc z-Ies de detTus le 
papier. Vous y pouvez mettre dedans un grain de 
fruit , ou framboife , ou ccrife > ou fraife , fclon (a 
fai'on -, & joindre une autre Meringue contre , pouc 
en faire de Jumelle*. 

kUrhfues Pijlaihes. 

Il faut prenJre une poignée ou deux de Pirta- 
ebes , & les cchauder :& quand vous.aurez fouetté 
vos blancs d'eeufs f çomme pour les autres Merin- 
gues ci deifus* & que vous y aurez mis & battu 
enfemble votre fucre fin , mettez- y vos Piftaches 
bien égourées de leur eau» & avec la cuî'ticte à 
bouche, formez vos Menngwes de la giofleurque 
vous voulez, & les ghçez de la m£me manière. Si 
vous ne les voulez pas glacer, elles relteiont blan- 
ches conjmc du papier, files yous feryûont pour 

gar- 
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garnir tome lo rte de Tourte d'Entremets > princi- 
palement des Tourtes de Mallepain* 

M I R l A N S. 

Soi e Poifïons de mer d'une médiocre grandetr i 
ils fc mangent ordiiiaircrrcnr frits. Vous obfcrve- 
XsZ de leur donner la frirurc un peu chaude; apiès 
les A^oir faiinez ; vous les faites frire comme d'au- 
tres poiflbns, fie les fervez chaudement pour un 
plat de i 6c. 

On les farcir encore * comme on verra dans l'ar- 
ticle du Miroton en maigre > & on /crt enfin des 
filets de Merlans » non feulement en Salade 1 com- 
me on a vu page 6 y. mais auffi en ragoût de pli:- 
ûcurs manières; Se même en Tourte* c* Paie & 
en Potage : fur quoi voyez les articles qui s'y rap- 
portent , comme Brochet > Sole;, &c. 

M o n t a n s an Jus. 

■ 

C*eft une légume qu'on aorome Montans de car- 
ies : vous les épluchez bien , c'eft à-dire > ne pre- 
nant rien que la moelle s 8c faites les à demi cuire 
dans une eau blanche * que vous faites avec de l'eau, 
de la farine > du beurre, & du fel : lorfque les Mon . 
tans font à demi cuits, vous les retirez > & les œt- 
tez egourer * & les mettez dans une calfcrolc , *fcc 
du coulis clair de Veau & de Jambon ; vous les 
laiflez mitonner à petit feu pendant une heure» tk 
lorfque l'on ci! prêtàlcrvir, vous [es poulfez fur 
un fourneau* & on y met un petit morceau de 
beurre frais , gros comme une noix > en les remuant 
roûîouts. Voyez que votre ragoût de Montans foie 
d'un bon goût ; 5c il lui faut donner une petite 
pointe de vinaigre * & les drefler proprement dans 
un plat , & ks fetyjjc chaudement pour Entre- 
mets. 

N z Von 
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L'on fait des Montans de Laitues Romaines ât 
la niépK manière. 

Mirotons. 

On fert un Miroton peur Entrée : & ils'*n fak 
de diverfes manières. Par exemple , on peut pren- 
dre une belle rouelle d e Veau , Se en faire plufieurs 
tranches bien minces, que l'on barcra avec le cou- 
peret fur la table. Il faut avoir d'autre rouelle de 
Veau » que vous hacherez avec du lard bUûchi , de 
la graifle . quelques champignons, quelques truf- 
fes » des fines hcibes, le tout bien affaifcwné. Met- 
xcz-y deux ou trois jaunes d'oeufs , & un peu de 
piic de pain trempée dans de la crème \ & quand 
,vous aurez fait la farce , prenez une cafl'crole ron- 
de , qui ne foit pas tropgrandei mettez des bardes 
de lard bien arrangées au fond , & après des tran- 
ches de Veau que vous aurez battues , & enfin la 
farce , que vous couvrirez par-de ifus , du refte de 
vos tranches 3 le tout bien fermé. Renvcrfez en- 
fttiie vos bardes de lard , & l'ayant bien couverr > 
mettez- le cuire à petit feu deffus & delfous , com- 
me une braife. Etant cuit, on le dégraifTe bienj 
proprement } on le drefle dans un plac> le deifiis def- 
îous: on y met , fi Ton veut , un peu de coulis ? 
& Ton fert chaudement 

Mîtotons d'une autre manière. 

Plufieurs font un bon godiveau bien lié . de nu> 
me que pour le Poupecon : ils en font enfui ce ua 
bord à i'entour de leur plat , comme fi céroit nu 
bord de Potage au lait , compofé de blanc^ d'oeufs* 
Ils dorent cela avec des œufs battus 5 & l'ayant pa- 
né bien proprement > ils lui fond prendre couleur au 
four» Etant cuit > on égoutc bien proprement la 
grailTc, il faut avoir «ne terrine , compolec d'iu* 

CJL> 
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carré de* Mouton coupe par morceaux , d'un bout 
faigncux de m outoa , de petit lard, quelques Pi- 
geons & Cailles, félon la commodité. Tout cela 
étant bien cuit dans une terrine avec toutes forces 
de fines herbes , comme fi c'écoit une Braifc , il 
faut avoir des petits pois paflez > ou des pointes 
d'afperges félon là faifon : tirez vos viandes de de- 
dans la terrine * faites- les bien égputcr > Se mettez- 
les enfuitc avec vos pois par* de/Tus dans votre plat. 
On y peut aufii ajouter quelques cœurs de laitues 
blanchis & cuits dans la même fauffc,& fervir chau- 
dement. A la place de la terrine > quand il n'y a 
que le bord , on met au milieu toutes fortes de bons 
ragoûts. On peut aufii y mettre un Hachis de 
Mouton. 

Autre Miroton de filets de Bœuf rot /, ou de pièces 
. de Bœuf bouilli. 

Ayant fait une bordure au plat > comme il eft 
fiiarqué ci-deflus ; coupez les Filets par petites tran- 
ches bien mincel , & les arrangez dans le plat oti 
eft la bordure. Faites une fau fie hachée de cette 
manière : prenez du Jambon crud , Se le coupez 
par petits dez > & le mettez dans une caiTcrole avec 
un peu de lard fondu 5 hachez un peu de ciboule 
& du pcrfil , dès truffes , des champignons, Se quel- 
ques moufleroiis ; mettez la caiTcrole fur le four- 
neau > Se faires faire quelques tours au Jambon * Se 
y mettez la ciboule , le perfil , les truffés , champi» 
goons Se mouiTerons : paiTcz. le tout cnfcmble , Se 
le mou liez de jus, Se le laiflez mitonner à petit 
feu> étant diminué à propos , liez le d'un coulis de 
Veau Se de Jambon. Voyez que la faufle hachée 
fait d'un bon goût» Se qu'elle ait de la pointe: 
jnertez-y quelques câpres fines , mettez un peu de 
faufle hachée fur les Filets, pour les faire chauffer , 
#re«ant garde qu'ils ne bouillent > Se étant chauds-, 

N 3 chc- 
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chcvez de jet ter la faufTc hichéc dcflus , & les fct* 

vez chaudement. 

L'on faic des Mirorons de coures fortes de Filets 
de viande. La bordure (c faic tou fours de la même 
manière; il n'y a que le ragouc que vous meccefc 
dedans qui cm faic la différence. 

Pour f*!re un Mirêtôn en maigre. 

11 faut prendre quatre ou fix Merlans , fuivant la 
grandeur de votre plar \ ratifiez Se lavez les bien, fl 
les fauc fendre tout du long par-devant , Se prendre 
garde de les gâter fur le dos s ôcez en Tarêre 8e cou- 
pez la têce » Se les derendck far la tabler. Prenefc 
enfui te de la chair de bon PoifTon, faucs # cnune 
tvonne farce , comme nous avons die ci-devant. La 
farce étant faite , rangez la fur chaque PoifTon les 
roulez comme fi c'étoit des nlets mignons. Il faut 
prendre une caflerole ou une terrine fans manche > 
qui foie ronde. Faites une Omelette avec un peu 
de farine, Se qu'érant entière elle tienne toute I* 
caflerole : Rangez là deflus vos Poiflbas farcis , 
ayant mis un peu de beurre fous ladite omelette. 
Le PoifTon étanc rangé f avec quelques truffes & 
champignons bien anatfbnncï, il fadt faire une âtt- 
tre omelette pour mettre par- deflus > Se la placer de 
même , quelle tienne toute la rondeur de la cafie- 
i o'c. Mette* la caflerole bien couverte fur un peu 
de feu , afin qu'elle cuife doucement 5 néanmoins 
feu defTus Se defTous i II faut prendre garde que cela 
tjC s'attache pas au fond. Etant cuit , égoutez-le 
beurre » & verfez le Miroton dans une afliette ou 
plar , le defTus deflous. Coupez au milieu un petit 
morceau en rond , comme fi c'écoit un Poupeton ; 
verfez dedans un petic coulis de champignons , & 
Je recouvrez de la même pièce : le tout bien dé* 
graifTé , efluyez le bord de votre plat, 5c fervez 
chaudement. 

Vous 
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Vous pouvez aaiTi faire une farce comme pour 
le Poupcton , ci après , Se en faire un cordon au- 
tour du plat que vous mettez cuire au f >ur ; & 
tous le remplirez d'un bon ragoût de champignons, 
morilles » truffes , mouflrrons , anchois , le tour 
bien haché enfemble , & routes fortes de filets de 
Poiflon Se câpres $ un lit de ragoût , & un autre de 
Filets t jofqu'à ce qu'il foit plein : Se l'ayant fait 
hîitonncr fur ua petit feu , fervez avec faufle du 
fragoûr. 

Miroton de Saumon» 

Prenez une tranche de Saumon, ôtez-en la peau , 
& prenez-en la chair , avec du peifil Se de la ci* 
iboule , quelques champignons , & âiTaifonné de 
poivre Se de fcl ; mettez y deux ou trois jaunes 
d'oeufs cruds » un peu de mie de pain trempée dans 
•de la crème , deux ou trois clous > avec une dou- 
zaine de grains de coriandre battue , le tout bien 
-haché enîemblc j Se le mctrc2 daus un mortier , 
avec un morceau de bon beurre frais : étant bien 
pilé j formez- en un cordon de votre farce autour 
du plat que vous voulez fervir > de la manière d'une 
garniture de blanc d'oeuf , pour un Potage au lait : 
frottez le d'un œuf battu , pour le rendre bien uni, 
& le frottez d'un p^u de beurre fondu > Se le pa- 
nez d'une mie de pain bien fine * Se le faites cuire 
au four $ étant cuit , Se qu'il ait une belle couleur > 
vous le retirez Se le dégra fiez * Se nettoyez bien le 
Tond du plat «Se le bord : prenant garde de ne point 
gâter la bordure* Vous prenez deux ou trois tran- 
ches de Saumon * que vous faites griller « Se q je 
vous coupez par filets > de la longueur du doigt ; 
vous faircs un ragoût avec des champ gnons, des 
truffes Se mouiTerons que vous pafl^z dins une 
xaflcrole , avec un petit roux de beurre Se de fart» 
ce, & le iTKMillcz d'unbou llon de Poiffon ) Se le 

N + laif- 
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l.ufïcz mironnet * & le dégraiflez enfuire , & lelîcr 
d un coulis d'Ecrevices, Se y mettez des queues 
d'Ecrevices , & vos filets de Saumon mitonnez : 
enfuire on arrange dans le plat où cft la bordure de 
farce > les filets de Saumon , & on voit que le ra- 
goût foie d'un bon goût , & qu'il aie de la pointe, 
& on le jette fur les filets -, & on le ferc chaude- 
ment pour Entrée. L'on fait toutes forres de Mi- 
rotons de Poiflbn > il a y a que le ragoût qu'on met 
dedans qui en fait la différence j comme toutes for** 
tes de ragoûrs de filets , comme filets de Sole, filers 
de Brochet » filets d'Anguille j de la Raye coupée 
en filets , filets de Truites > & d'autres PoiVTbns. Il 
n'y a qu'à faire un ragoût , foit de moulerons , ou- 
de champignons , eu d'huitres. On trouvera Ja 
manière de faire ce ragoûc à la lettre R. Le ragoûc 
é;ant fait» il n'y a qu'à mettre mitonner les filets 
de la forte du Poiflbn que vous faites votre Miro- 
ton dans votre ragoût , & dreflez enfuite vos filets 
dans le plat où cft votre bordure de farce: Votre 
ragoût ayant un bon goût , & de la pointe , vous 
le vuidez par-deflus , Se le fervez chaudement^ 
Lorfqu'on n a point de Saumon pour faire la farce * 
il n'y a qu'à fe fervir d'autre chair de Poiffon , 
comme de la Carpe , de la Tanche t de la T 
& autres PoilTons > & la faire de la même manière- 

« 

y 

Morilles & Mousserons. 

Sont comme les champignons des erercmens de 
la terre , qui naiflent dans les bois : on les trouve 
ordinairement aux pieds des arbres dans les mois de 
Mars & Avril: on les fait fecher pour en avoir 
toure l'année \ ils fevent à garnir les ragoûts & les 
parez. Dans l'article €>ù nous avons montré' com- 
ment conferver des champignons , favoir pa*e 1{ *• 
T)n a vû aufli ce qui regarde fur ce point les Moril- 
les Mouffcrons. 11 ne s'agit donc plus ici > q uc 
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de marquer les plats particulier; qu'on en peut faut 
pour Hors-d'^uvrcs &c Entremets» 

Mtrilles frites. 

« 

Il faut couper les Morilles en longueur , comme 
ci-ddfus » & les faire bouillir avec un peu de bon 
bouillon à petit feu. Quand le bouillon fera con- 
fomrrïé> farinez-les » & les faites frire dans du fain- 
doux. Faiccs une faufle avec le relie du bouillon, 
aflaifonnéc de fel Se mufeade ; 8c fcrvcz-la deflbus 
vos Morilles , avec lus de Mouron. 

On fèrr encore des Morilles farcies , 8c en Pota- 
ge i & on en fai: auiîi des Tourtes , ; commc on- 
verra pour celles de champignons. 

Morille* en rtgout. > 

Après les avoir coupées en long , Zi bien lavées 
dans pluficurs eaux , vous les mettez égourer , 8c 
les paffez dans une cafferolc > avec an peu de lard 
fondu , un peu de perfil haché , & un bouquet , & 
les moiiillez moitié jus de Veau , 8c moitié eflence 
«le. Jambon & les laiflcz mitonner à petit feu : 
Titane prêt à fervir , vous les liez d'un coulis. 
Voyez que votre ragoût foit d'un bon goût. ÔC 
donntz lui de la pointe , 8c atTaifonnez le de fel 8c 
de poivre , & fervez-lc chaudement pour Entret- 
int ets. - 

i 

Metilles a U crime. • 

Après les avoir coupées en long , & bien lavées* 
à pluficurs eaux , vous les palTez dans une cafTcrole; 
avec un peu de lard fondu , un bouquet 5c un peu 
de perfil haché , & les poudre! de tant foit peu de 
" fa.iae , 8c les mouillez d'un peu de bouillon , & af- 
façonnez de fel 8c de poivre > 8c les laiflez mitoa- 
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ner , Se y a : otkez deux fois plein une cuitliere a 
bouche Je couli$ blanc » & les achevez de lier d'une 
liai/on de deux jaunes d'œufs , avec de la crème 
douce. Voyez que votre ragoût foie d'un bon goût » 
Se fervez chaudement pour Entremets. 

L'on fert une autrefois le me ne ragoût de Mo- 
tilles avec une croûte de paia bien fécht, ^qu'on 
met au fond d'un plat , Se on jette le tago\\t par- 
dellus , Se on fert chaudement pour Entremets* 

Cet Eucremets ic nomme des croûtes aux Mo- 
rilles* 

ÂiôrîUrS ftrtîti* 

Prenez des Morilles les mieux faites t qui ht 
foient pas trop grofles ; coupez le boat de la queuci 
Se les Faites tremper dans de Peau pour en otet le Ca- 
ble : Faites une petite farce avec un peu déliant 
de Volaille , un peu de Jambon cuit * quelques 
champignons > p^rfil le ciboule hachée » un peu de 
lard blanchi , & de ta graiflc de Bœuf , deux jaunes 
d'œufs cruds » un peu de mie de pain trempée dans 
de la crêne , artaifonné de fcl Se de poivre > ha- 
chez le tout cnfcmble , Se pilez-le dans le mortier i 
farciâcz-en vos Morilles du côté de la queue : Pre- 
nez une tourtteie ou un plat d'argent» garnirez en 
le fond de bardes de lard Se de rranches de Veau 
minces , Se affai onnezde fcl , de poivre , fines her- 
bes , fines epiecs « Se oignons par tranches , & ar- 
rangez y vos Morilles farcie* > & a/foifonnez les 
par dcfïus , comme deflbu<ï > 6c les couvrez de rran* 
ches de Veau Se de bardes de lard , Se les mette* 
cuire au four , ou bien fous un couvercle * feu clef- 
fus Se dellbus ; éranr cuites i vous les ètez , Se les 
mettez égouter fur un pJat , & mettez dans un au- 
tre pUt une cfTencc de Jambon , & arrangez vos 

Morilles deHùs , & les (ayez chaudement pour En- 
ucmets* 
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- 

Montrons en rtgoût. 

Apres tes avoir nettoyez & lavez en plufîeurs 
eaux , vous les meteci égouter • & les paflez dans 
une cafTerolc avec un peu de lard fondu , un bou- 
quet de fines herbes , afTaifonné de fcl & de poivre > 
èc les mouillez de jus de Veau, 8c les laUTz miton- 
ner à petit feu , & les dégrailïei , & les liez d'un 
coulis de Jambon & dé Veau. Voyez que le ra- 
goût foit d'un bon goût > & le fervez chaudement 
pour Entremets. 

L'on fert des croûtes aux MoufTcrons. Pour cet 
effet il n'y a qu'à avoir une croûte de pain bien cha* 
pelée & féche * que vous mettez au fond d'un 
plat & vuidez le ragoût pardelfus , Se fervez 
•thaudemenr. Cet Entremets fc nomme une Croû- 
te «m Monderons. 

Moujferons À U crime. 

Ils fc font de la même manière que les Morille* , 
marquées ci-devant ; il n'y a qu'à fuivre la même 
<hofc. 

Morue, 

Eft* comme chacun fait ♦ un poiflbn de Mer , 
*ju'on nous apporte tout falc de Terre Neuve. Çcft 
un bon aliment , & pour ainfi dire » le Bœuf des 
jours maigres. II y en a auffi de fraîche > mais qui 
•cft beaucoup meilleure & plus cftimée. Lai /Tant à 
j>art les manières communes de manger la Morue , 
foit fraîche ou Talée , qui font aflez connues d'un 
-chacun $ on ne s'arrêtera ici qu'à ce qui peur les 
relever & les enrichir > rcl qu'on va voir qu'eft ce 
«jrn fuit. 
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Morue fraîche en ragoût* . 

Ecaillez votre Morue , & la faires cuire avec eaur 
cV vinaigre , citron verd, laurier » fcl & poivre. Fai* 
tes une fau(Te avec beurre roux, farine fritc^uitresi , 
cjprcs , 5c poivre blanc en fervanr. 

Queue de Morue en cmfferole , & autrement. 

Prenez une belle qucue,dc Morue-» & l'ayant é* 
caillée» déiachcz en la peau, la faifant defeencre en : 
bas. Enlevez des filets de votre Morue , & rem* 
pli fiez en les creux d'une bonne farce de -Poittm » 
faire avec chair de Carpe.& d'Anguille, aiTaifonnéc 
de fcl , poivre , champignons , fines herbes, Je ronr 
bien haché avec bcuire, & liie de pain trempée 
dans de la c ê ne. Remettez ensuite la peau t parr 
de/Tus* pour recouvrir la queue dé Morue, & f ayant 
panée proprement fanes la cuiie au four* dans-» 
«ne tourrierc. & q VelL- foie d'une belle couleur > 
feivcz a pour Encrée - ou bien vous la îervez «avec : 
un ragoûc de champignon* , morilles &. truffes que 
vous aurez palîez à i a caiferole , avec bon beurre* 
Se bon ailai'bnnemcnr : mettez votre ragoûc au > 
fond de votre piac , &» la queue de Morue pax-de(* 
fus > & la (ervvz .pour Entrée. 

Quand on la veut frire , il faut la faire cuire dans^ 
ïeau chau'ie > fans qu'elle bouille » afin qu'elle dor 
meure bien cir icre 5 & ap;ès qu'on l'a Jai/fé égou*- 
ter , on la farine , & on la frit.cn beurre affiné. -Ser- 
vez avec jus d'<>ran.;e & poivre blanc; Vous pou- 
vez garnir d- c êtes d^ Morue emparées & frites > 
fi vu us n'eces dans un ordinaire affcZ-Oiediocxc , 
ppur .n'en pas faire un pfcac. , 



• - ... V ... ^ 
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Morue frite d'une autre manière. 

• 

Prenez une queue de Morue bien deflilée , laiP»- 
fez la entière , ou coupez- la par filets s-elluyez-la* 
bien , & farinez-la : faues la fnre avec du beurre- 
aiïïné> qu'elle prenne une belle roulcur , &>la fer* - 
vez féchc- , garnie de pcrfil frir. 

- 

Morue à Ufaujfe Robert» ■ 

Votre Morue étant frire , omme il cft marqué' 
ci-deflus , vous faites une faillie Robert. Voici la * 
manière comractm la fait. Prenez* des oignons, ^ 
& coupez-les en dez ♦ palTez-les dans une caJkrolc» . 
avec un morceau de beurre i étant rcux , poudrez»* 
les d'un peu de farine, & moîiiliez -les -d'un boîiiU- 
lon de PoifTon , & les lailTcz mitonner a petit feu : 
étanc cuits j mettez votre queue de Morue frite, . 
ou vos filets mitonner dans la fauffe Robert : lorf» 
que vous êtes prêt à fervir , voyez que votre ra- 
goût foit d'un bon goûr * fi elle nétoit pasa/Tez^ 
liée « mettez-y un peu de coulis 5 metrez-y un peu • 
de moutarde, 5c un peu de vinaigre : DrefTez vo- 
tre queue de Morue ou vos filets dans un plat $c 
vuidez votre fauiîe Robert par delîus > & fervez : 
chaudement pour Entrée. L'on peut la fervir fans ♦ 
la faire mitonner dans la fauiTe > pour cet effet vo-^ 
tre faufle étant finie , vous la mettez au fond d'un 
plat > & arrangez-les filets par delTus , & la fervez ~ 
chaudement pour Entrée ou Hors d'oeuvres. L'on 
fert ces queues de Morue & ces filets frits , avec 
un ragoût de concombre ou de chicorée * vous 
pairez votre ragoût de concombre de même que 
celui en gras î au lieu de le mouiller de jus , vous 
le mouillez de bouillon de Poilfon ; la chicorée -la - 
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Queue de M or Ht farci*. 

Prenec (a chair d'une Carpe i le ta taoirré d'une 
Anguille-, arec un peu de pcrfil , & un peu de ci- 
l>oule, quelques champignons , affaifowié de fcL» 
^poivre » fines herbes , & fines épîces > un peu cte 
pain trempé dans de la crème de lait , rroisou qua- 
tre jaunes d'œufs cruds , le tout bien haché totem-* 
ble , & pilé dans le mortier avec du beurre dais , 
félon la quantité qu'il y a de chair. Faites cuire 
une queue de Môme , tirtft-en les filets ; garde* 
<i'arêce & le bouc de la queue qui y rient ; faites un 
ragotîtdc champignons, truffes*, que vous pa/Telt 
clans tîne caflcrole » av*c un petit roux de beurre & 
d* farine, de le mouilléz de bouillon de Poiflbn* 
vous le laiffirz mitonner , Stic dégraiflcxbien : roet- 
rez-y quelques lairances de'Carpe , & vos filets Ae 
Morue*, & achevez le de lier d'un coulis d Ecre vi- 
dées i ou d'autres. Voyez que votre- ragoût (bit d'un 
boa gouc , & mcttci le en un endroit pour qu'il 
refroidifle metrez votre afétede Morue , & lai£ 
fez- y tenir te bout de la queue dans un plar d* ar- 
gent ou tourtière * formez en une queue de Mjrue 
avec votre farce \ faites*y un bord autour , de ia 
hauteur de trois doigts» & y mettez "votre ragoût 
dedans, & la couvrez de la même farce? & ave* 
un œuf battu > vous trempez un couteau pour ar- 
ranger votre farce 9 pour la rendre bien unie ; faites 
fondre un moricau de beurre frais , Se iectez le def- 
fus , & la panez de mie de pain bien fine, ôc ia 
mettre cuite & quelle foitdc bcUccouleur , & ia 
fbrvcz chaudement pour Entrée* 

Il faut remarquer que lorfque vous la me tt ex cui- 
te dans une courtière , il faut y mettre par deflouf 
des petites tranches de pain bien minces , afin de 
l'empêcher de s'attacher » pour quelle le gtifc 
mieux dans un plat pour la ferrie 

Mm. 
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Morue k la S*iate*Menehotit. 

Faîtes cuire une couple de cjueues de Morue dan* 
J'eau bouillante* étant cuites , ôcez en les filets. Se 
lailfcz les plus grands que vous pourrez : Faites une 
fau/Te avec du beurre frais , une pincée de farine t 
<îu perfil haché, quelques truffes, champignons ha- 
chez , quelques câpres, poivre & mufeade , & de la 
<rêroc douce , & mettez vos filers de Morue de- 
dans & lc< faites mitonner à petit feu fur un four» 
neau. Voyez qu'elle foie d uq bon goût, & qu'el- 
le ne foit pas trop falée, & la Iai(Tez refroidir \ me?» 
tcz uo hachis de Carpe au fond d'un plat. Vous 
trouverez la manière de le faire à la lettre H. Gar- 
nirez le tourdetotre plat de vos filets de Morue , 
Se qu'ils ne couvrent point le hachis qui eft dans le 
milieu î & le panez par tour d'une mie de pain bien 
fine, & le mettez au four, qu'il prenne une belle 
couleur * & h fervez chaudement pour Entrée , oa 
pour Sntrcmcts, 

"H O tl L E S. 

• 

Sont uneefpecede petits poifTonsde Mer, dfc 
la nature à peu près des huîtres , étant enfermées 
4e même dans des petites coquilles*. 

Moules en r*g*àt. 

Après les avoir bien lavées & ratifiées , paflez les 
a la cafTerolc, avec beurre frais, affailonnc de fcl , 
f>oivre > perfil , ciboule \ & de la chapelure de pain, 
& on peu de vinaigre ; laifTcz les cuire 4g^opos , 
Je les fervex chaudemenu ^® 



H OH*. 



> 
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Moules en ragoût à U fwjft bUnch*. 

Tirez les Moules àz leurs coquilles* 8c les pa/ïcfc' 
a la calTcrole , avec beurre frais , pcrfil & fines her- 
bes hachée! bien menu» a/Taifonné de Tel i poivre 
& rnufcacfc ; & l'eau des Moules étanc confommée » * 
mettez y des jaunes d'œufs avec du verjus > ou jus 
de citron , & fervez chaudement. 

Le ragoût à la faufle rouife fe fait dé mèmct 
lorfju'on n'y met point d'oeufs. 

On les pa(Tc au roux, c*ft- à-dire , avec un peu * 
de beurre & de farine 

M o u r o n. 

Parmi les appiêts qu'on peut faire avec du Môtr * 
tôn » on a vu les différentes manières d'Eclanches ; 
que Ton peut fervir pour Entrées. Nous avons '• 
auflfi obfervé ce qui regarde les Langues , Côtelet- 
tes de Mouton , Se les filets de Mouton. Dans le ' 
fécond article des Miiotcms, aï y à une Terrine avec : 
un Carre de Mouton : un Bout faigneux & autres * 
pièces. Voici encore d'autres Ejtrérs qu'on en peur 
iâire , dont la plus confiderabte cft le Ros-de-bif. 

Grande Entrée d'un Ros-de-bifde Mouton. • 

Prenez roûre la croupe d'un Mouron bien reny 
dre ; levez adroitement la première peau de deflus * 
par la pointe , & la laifTez attachée par en bas, Oa ; 
y met civiques tranches de Jambon bien minces , 
a/Tai { (jfaf :s de pçrfil, ciboule & poivre blanc* ran- 
gez iWmit fur la croupr de votre Mouton > avec- 
qtielques bardes de lard f & renverfez Ta peau par- 
delîuîi ficelez-la cnfuitc> & la faites cuire à la bro- 
cJw- f enveloppée de papier, Etant tôtic , pancz-la 

pro- 
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proprement 5 & iervez chaudement, avec un ragoût 
par defîbus. 

On en peut faire auraut d'un quartier d'Agneau 1 
& de Mouton.- 

Autre Entrée d'un quartier de Mouton. 

Vous le farci fiez fur la fefle , d'un Salpicon ou 
Hachis de la même viande* que vous en tirez; 
comme on peut voir à l'Aloyau farci , ou fous le 
mot de Salpicon , lettre S. Vous panez enfuite vo- 
tre quartier de Mouton > & le mettez au four pour 
le colorer , & le fervez chaudement pour Encrée. 

Garbonade de Mouton*. 

Prenez un gigot* de Mouton, levez-en la peau f « 
coupez en des Carbonades > & les piquez de quel- 
ques gros lard aflaifonné , & de Jambon i mc*ez» 
les cuire» dans une petite marmite à la br^fe. Vous 
trouverez la manière de faire la braife en plufieurs* 
endroits. Vos Carbonades étant cuites , vous les 
drefiez dans un plat > 3ç y jettez par-deifus un ra— 
goût de marrôns ,.q U0 y 0 us faires ainlu Prenez des 
gros marrons, fai:es-Jes cuire à la braife, épluchez- 
tes bien » & Jes mettez dans une caffêrolc, avec un' 
coulis clair de Veau & de Jambon , & les mettez' 
mitonner à petit feu i & lorfiqu ils font rendus moel- 
leux , voyczque votre ragoût foit d'un bon goût 9 
& vous en fervez pour jetter fur vos Caibemades 
de Mouton » & les fervez chaudement pour Entrée- 
ou Hors-d'œuvres. 

Carré de Mouton. 

- 

* 

Vous le pouvez fervir pour Hors-d'oeuvres 
payant piqué de perfil & fait cuire à la broche : y 
ajoutant le jus d'une orange * & bon jus en fervanc, 
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après lavoir pane de mie de pain , fel & poirrt 
blanc. 

Une autrefois » après qu'il fera cuit dans la mar- 
mite , paftez le dans une pare claire*, & l'ayant fait" 
• "frire avec lard fondu , ferrez le avec ïetjus de grain 
& poire blanc. 

Pour ce qui regarde le Côtelettes , ayez recours 
â la lettre C page \r6. 

Entrée de pieds de Mwton fkreis. 

Il fâyt prendre les Pieds de Mouton bien échair- 
*iez , & les faire cuire dans de bon bouillon » arec 
un peu de per/îl & de ciboule , prenanc garde qu'ils 
ne foienr pas trop cuits. Les ayant tirez . coupez 
le pied , & lailîez la jambe , dont vous ôterez Votp 
& détendrez ce* te peau fur la table : vous j met- 
triez "un peu de la farce de Croques > ou autre , & 
4es roulerez un à un* Vous les rangerez enfuite 
darfcunplat* &!cs arroferez d'un peu de graifle » 
"vous les ^ancre*. propremenr par*deîfus f & leur fê- 
tez prendre couleur dans le four. Etant colorez» 
égoutez la graifft , & elïuyefc le bord de votre plat* 
-On y met un peu de ragoût par-dctTous > ou de 
coulis ds champignons '» fervex chaudement* 

Ou met aufïi tes "pieds de Mouton à la faufli 
blanche , les paffant à la caflcrole avec lard fondu, 
fines herbes ciboulettes, que vous retirerez , fel , 
poivre & mufeade. Vous blanchifTez la faulTez avec 
jaunes d'œufs veijus; & fervez chaudement pour 
Eocréc ou Hors d'œuvres. 



Atttte manière de pieds de Mouton farci:. 

Vos pîcds de Mouton étant farcis , vous les trem- 
pez dans un oeuf b rru & les panez , & les faites 
frire dans du fain-doux, & les ferrez chaudement 
*ircc du pcrfîl frit f pour Entrée ou Hors d'oru^es. 
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Mugis. 

"Sont Poiflbns de Mer & de Rivicrc ; i!s fontéga* 
Icmcnr bons l'un & l'autre : faites les griller, après 
Jes avoir écaillefc & incifirz* 6c frottez de beurre 
*fo;idu : faites une faufic avec beurre rout , farine 
fiicc , câpres , tranches de citroîi , un bouquet de 
Ailles herbes , poivre , fel , mufeade & verjus pu jus 
d'orange. 

Vous pouvez auffi les faire frire en beurre affiné 1 
puis les meccre dans un plar avec anchois , capres f 
jus d orange , îaufcade , & un peu du même beur- 
re oà ils auront cuit , ayant frotte le plat d'une é- 
^halotte ou gouflfe d'ail. 

On peut encore les mettre en Tourte , & fur tout 
en Pâté , comme beaucoup d'autres PotfTons. 

O 

Oeuts ScOmilittis 

■ 

Rien ne fournit une plus grande divcrfité*que les 
Oeufs \ on en fert même en gras , le tout poùt 
Wors^d'ceutres d'Emrcmets, En voici les prinripalct 
manières, 

- 

Oeufi kl % Or Ange. 

\\ faut fouetter des œufs, fuivant le plat que vous 
voulez faire » & en même tems y preflfer le jus d'u- 
ne wange , & prendre garde qu'il n'y tombe de la 
graine, Le tout étant bien battu 1 & afîaifonné d'un 
peu de fel , prenez une çaflerolc ; fi c'eft un jour 
Hiaigre , mettez- y un peu de beurre; & en jour grast 
un peu de jus. Verfez y vos Oeufs > & remue* 
toujours, comme fi c'étoit une Crème, de peut 
qu'ils ne s'attachent au fond. Quand ils feront cuit* 
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comme il faut , vcrfei les dans une afficetc ou plat y 

& les fervez chaudement. 

Oeufs farcis. 

Vous prenez & faites blanchir le cour de deux 
ou trois laitues , avecozeille perfîl , cerfc'ûilî & un 
Champignon » hàchez le tout bien menu ,avec des 
jaunes d' œufs durs aflïifoanez de fel ôc mufeade. 
Paflcz les enfuite avec du beurre , & les faites cui- 
re. Etant cuits , vous mettez de la crème naturel- 
le * & vous en remplirez le fond de vorre plat } & 
vos blancs d'Oeufs » vous les rempli/lèz d'un autre 
farcir , avec de fines herbes pour garnir /e botd: 
vous leur donnez couleur avec la pèfc du feu» 

On peut aufli frire des Oeufs farcis , açtès les a* 
Voit trempé en pâte claire i & les fetvir avec pctfiî 
frit. 

Oetifs en Crépine. - 

7 Prenez du Jambon crudi ris de veâu , fbyesgrasy 
truffes , & champignons > cjuc vous coupez en c/ezy 
& que vous paflez dans une caflerole , avec un peu 
de lard fondu, & le mouiller de jus,& les laiflez mi- 
toiiRer une demi heure.&les liez d'un coulis de Veair 
& de Jambon* Voyez que votre rajout loir d un bon 
goûr,& le laiflez refroidir. Prenez dix jaunes.d'Oeufs 
ftais , & mttrez les blancs à parc , que vous faites 
fouecteren neige , comme fi vous vouliez faire des 
meringues * & les jaunes >yous les délayez avec un 
peu de coulis clair , ou bien un peu de eteme de 
lait , Se les paflez au travers d'un tamis > & les met- 
tez dans votre ragoût, 6c y mettez les blancs d'oeufs- 
qui font fouettez ; vous mêfez bien le tout enfem- 
ble. Ayez enfuite une caflerole > Se mettez au fond 
«oc Crépine, fur laquelle vous mettez votre ragoût, 
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■$c îcnverfercz les bords de la Crépine de/Tus , ia 
mettre cuire au four ; & quand elle fera cuite \ ki 
renverfer fur un plat , & fervir chaudemenr. 

Une autre fois , au lieu de la fervir au fec , vous 
y jettez une effence de Jambon par deffus , ou biea 
un ragoût coupé en dcz. 

Lnc autre fois avec un ragoût de truffes vertes. 

Oeufs k U Tripe. 

♦ 

Vos Oeufs étant durs , vous les pelez , & las 
coupez par rouelles. Prenez un morceau de .beur- 
re frais*» mettez le dans une ca/Terole > étant fondu 
iur le fourneau , pafTez vos aufs dedans avec du 
fcrfil haché , aflaifonné de fcl Se de poivre > étant 
pa/Tézi mouillez-les de crême douce; Voyez qu'ils 
Jbient d'un bon goût , & les fervez chaudement 
pour Encrée ou Hors-d'oeuvres. 

Lorfque vous ne voulez pas les fervir à la crème, 
il faut y ajoûter en Iîs pafTant fur le fourneau un peu 
de ciboule hachée : _& au lieu de crême > délayez u- 
ne couple de jaunes d'oeufs avec du verjus , ou bien 
avec un peu de vinaigre & d'eau ; & liez vos œufs 
de cette lia lion , & ks (èrvez de même que ceux à 
la crême. 

- v 

I 

Ptths Oeufs. 

Prenez un demi-feptier de bon lait * que vous fe- 
rez chauffer prêt à bouillir , avec un peu de fel & " 
du fucie en poudre , un morceau de ca* 
nelle & de citron, &de l'eau de fleur d'orange. 
<Calltz quatre ou cinq Oeufr frais ; ôtez les blancs 
d'une partie , Se les délayez avec votre lait ou crê~ 
me tout chaud. Vous fartes chauffer une aflictte 
fur un réchaud $ & quand elle cit bien chaude, vous 
jerrez votre appareil , après l'avoir pa(Té à l'éramine* 
Vous en faices aller par- tous > en forte que laffietce 

- 

■ 
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en /bit bien couverte : vous lai donneaTcouleur a- 
véc la pèle du feu.Célaycz enfuite vos jaunes d'oeufe 
/ans blancs > Se un peu de farine poar faire le gra- 
tin , avec le refte de votre laie : remettez votre af- 
fiette fur le feu pour la faire chauffer, que vos Ocuft 
foienc comme une crème; & jettez» y vos jaunes^ 
Poudrez de fucre par de/fus , 8< eau de ftcur d'o- 
range en fervanc j èc glacez avec la pêjc louge , 6c 
tes fervez chaudement. 

Oeufs k[ Allemande. 

Vous caflez les Oeufs dans un plar > comme au 
miroir ; vous y mettez un peu de bouillon de purée» 
& vous battez deux ou trois jaunes d'Oeufs avec un 
peu de lait , que vous paflerez par Tétamine : vous 
atez le bouillon où ont cuit yos Oeufs ; vous y- mec* 
tcz vos faunes par-detfus * avec du fronjage râpé* 
5c vous leur donnez couleur. 

Oeufs à U Bourguignenne. 

Prenez un morceau de citron confir, quelques 
bi (cuirs d'amandes ameres , un peu de macarons & 
de fucre \ 6c vous pilez bien le tout enfcmble. Pre- 
nez quatre ou cinq Oeufs » doar vous ôterez les 
geimes , & brouillez bien le tout enfcmble , & le 
palTcz par l'étamine avec un peu de lait & de fel \ 8c 
vous le ferez cuire comme des Oeufs au Jaic > & 
les glacerez avec la pclc rouge, pour qu'ils prennent 
une bçlle couleur. 

Oeufs à la Sutjfe. 

On les mer comme au miroir ; & les ayant panez 

de mie de pain * & peudrez de hachis de brochet & 

de fromage râpé , en leur fait prendre bclic cou- 
leur. 

Oeufs 
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i Oeufs an jus , eu à U Huguenote. 

Mettes jus de Mouton ou autre % fur une affîetrc 
çreufes > & érant chaud > c : ffez-y vos œufs , ou au 
miroir , ou brodiliez ; difaifonnez -le fe'> mufeade, 
jus de citron ; & paiR-fc la péieisuge par.dcirus pour 
leur donner couleur. 

* 

Oeufs i la Portugiiji. 

Il faut faire fondre du fucrç iv?c de l'eau de fleur 
d'orange, deux 'us de cic or, , *c un peu de ici » 
metrez le çnfuirc fur le feu a \c vos aunes d'oeufs* 
8c le remuez avec une cuiJliei - u'argenc : lorl^ue- 
les Oeufs quitteront le plat > ils k ;o>,c cUts. Etant 
froids , dreffez^îes en pyramide* & ga:a:ffcz d'eco;* 
çc de cition & de maîfcpain. 

On peut auffi les fcrvrr chauds, les dteflantdans 
fon plat > & les glacer avec fucre & la pêle rou^e. 

D'autres fok v vous les pGuvcz rrçlcr dans le mor- 
tier, avec de U gelée de ^roîeiiie , cuidu ius de poi- 
réecuit en fucre > & les parier à la feringue , ou 
dans unç toile de crin, pour les fervir (ces 1 en i<x- 
cher yerd ou rouge. 

» 

Oeufs £ la Portugaife d'une autre manière. 

Mettez du fucre dans unecaflerole félon la quan- 
tité des œufs que vous roulez faire » avec une goûte 
d'eau , un petic morceau de canelle en baron , que 
vous mettez fur le fourneau > afin que votic fucre 
cuifè ; en attendant qu'il cuit, prenez quinze jau- 
nes d'œufs que vous délayez dans une çaiTerole x a- 
yec la moitié d'un dcmi-lepiicr de lait > pafTz-les 
dans un tamis , afin qu'il n'y ait point de blanc. Vo- 
tre fucre étant cuit ^ vous ^mettez deuxzeftesde 

citron yerd > & le laiflfez toujours fur le fsu > en le 

rc- 
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remuant arec une cuilliere: vous vutdcz vos jaunet 
d'ecufs qui font délaye* dans voue (hop , & les 
remuez jufqucs à ce qu'il /oit lié comme une crè- 
me % & les icc irez de dclîus le {"eu : mettez y un peu 
de fcl > remuez-les toujours , jufqu'à ce qu'ils foient 
prcfquc froids - & y mettez un jus de ciuon : Dref- 
fcz-lcs proprement dans un plat , & fervezAes froids 
pour Enticmets. Il faut ôter de dedans le morceau 
de candie. 

Oeufs aux Pîfttcheu 

Pilez des Piftaches & un morceau d'ccorcc de 
citron confite : faites cuire votre fucte avec du jus 
de citron *■ & quand le firop fera à moitié fait> mer- 
tez*y les Piftaches avec les jaunes d'oeufs : remuez 
comme ci déifias , jufqu'à ce qu'ils quittent le poê- 
lon » Se fervcz-lcs comme ks Ocuifs à la Partu- 
gaife. ' 

Petits Oeufs de Fijiackes. 

Prenez chopine de lait , avec demU/epe/er de 
.crême, une cuillerée d'argent de farine de ris , que 
vous mettez dans une caiTerole , que vous délayez 
avec une goure de votre lait , & y mettez quatre 
jaunes d'œufs frais>& achevez de mettre vorre cho- 
pine de lait & votre demi* feptier de crème f Je roue 
bien délayé cnfemblc, 8c y mecrez du fuerc a pro- 
portion de ce qu'il faut, 8C un morceau de canelle 
en bâton deux zeftes de citron > & un peu de fcl : 
faites-les cuire fur un fournoau> comme une crème s 
^mondez un quarteron de Piftaches , que vous pi- 
lez dans le mortier » avec une écorce de citron verd 
confite. Vos Oeufs érant cuits vous délayez vos 
Piftaches parmi vos Oeufs > & .mettez un plac d'ar- 
gent fur le fourneau , Se y vuidez vos Oeufs , Se 
les remuez toujours , juives à ce qu'ils s acrachenc 5 
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lorfqu ils font attachez partout, & qu'ils ont id'xz 
un gratin , vous les retirez de deflus le feu, & les Lu- 
crez , &i y paffez la péle rouge pour leur donner une 
.belle couleur,& les fervez chaudement pour Entre- 
mets. 

Oeuf» au Pain* 

Mettez tremper de la mie de Pain blanc dans du 
lait , pendant deux ou trois heures , afin qu'il (bit 
bien trempé : Vous le partez à i'étaminc ou dans u- 
ne paflbire bien fine > vous y mettez un peu de fèi 
& de fucre , un peu d'écorce de citron confite ha- 
chée bien menu , un peu de citron verd râpé , & un 
peu d'eau de fleur d'orange. Prenez des Oeufs frais, 
battez les blancs en neige & délayez les jaunes avec 
vôtre mie de Pain que vous avez pafle , & y met- 
tez les blancs que vous avez fouettez 5 mêlez bien 
le tout enfemble : prenez une poupetonniere ou une 
cafferole > que vous frottez de bon beurre par tout , 
& y vuidez vos œufs au pain , que vous avez pré- 
paré s & les faites cuire au four , ou bien avec un 
couvercle > feudefTus & delfous > étant cuits , vous 
les renverfez dans un plat , & les fucrez , & glacez 
avec la pèle rouge > & les fervez chaudement. 

„ Oeufs au Lait. 

Prenez une petite cuillerée de farine , & la met- 
Tezda,ns une caflerole avec un pçu defel.&la dé- 
lâycz avec un peu de lait, y caflei huit Oeui s blancs 
& jaunes > mettez y du l^cre à proportion de ce 
qu'il en faut , battez bien le tout enfemble , & y 
..mettez une pinte de lait avec une gQUte d'eau de 
fleur 3 orange. Allumez un fourneau , & mettez 
deflus une cafièrole pleine d'eaq ; prenez le plat où 
vous voulez fervir tes Oeufs* faites- y fondre la grol- 
feur d'une noix de beurre > mettez le plat fur la faf- 
ferolc > que le cû du plat touche 'l'eau , & y vuidez 
Tom. /* O les 
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les Ocu r s au lait : Mettez la pèle clans le feu jétaiïC 
you^ y partez la dcifiis , & la remettez dans le feu,; 
il y faut pafler la péle jufqu'a ce qu'il (bit roux par- 
nui' : étant cuits , râpez- y du fiicre dçrtus . & y re- 
pliez la pelc rouge i étant bicu glacez , fervez : les 
chaudement. * < 

Oeufs à (eau de fleur d'orange. 

* 

Menez du fuerc & de l'eau de fleur d'orange dans 
un plat ou caflerole* avec de la ctême naturelle , de 
J'écorce de citron confite rapie , .& un peu de fel/> 
puis mette : y huit ou dix jaunes d'Oeufs , Se re- 
nui :z comme des Oeufs brouillez j & lorfcju'ils fpnt 
liez, dreffez-lcs dans un plat , Se les feivez froids 
pour Entremets. On peut n'y mettre la fleur d'orarç- 

qu'en les dreflant dans le plat. 

\Qe%tfs emjilith 

■ 

•Vous faites du firop de fucrepur avec cfU vin 
blanc , & étant plus de moitié fait > vous y battez 
vos Oeufs , & les paffez dans une écumoire piatte, 
aiin que les filets Te fafTent bfen : faites-les fecher Rê- 
vant le feu , Se' les fervez mufcjucz, ou autre feu,» . 
tcur. . 

Oeufs à ' T 'Italienne» 

•IFai tes urvfirop avec lucre, & un peu d'eau : c- 
tant plus qu à demi-éuit , prenez des jaunes d'oeufs 
dans une cuilliçre d'argent , l'un après l'autre, ; les 
tenez dans ce firop pour les cuire. Vous ea ferez . 
ainfi tant qu'il vous plaira; tenant toujours vôtre fu- 
crebien châtié 8c vpùs les fervirez garnis & cou- 
veits de Piltacli^s \ tranphes. d'écorce de citron, 
fleurs d'ofoiige que vous aurez pa/Téos dans Ici elle 
de vôtre fircip , avec jus de citron'par-dell'uf. 

peuff 
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Oeuf* au jus U'ozeille. 

; Pochez des Oeufs dans l'eau bouillante 5 pilez <' c 
>rozeilie, & mettez-en le j us dans un plat avec du 
- beurre , deux ou trois Oeufs cruds , fel & mufeade, 
-.& mettez cette fau/Te hée fur vos Oeufs en fer vaut! 

Oeufs porhix, À la fiutfft d' Anch»is. 

Pochez des Oeufs dans de l'eau bouillante ; étant 
«cuits tirez-les ,& les drefTez dans le plat enfuice 
faites fondre dans une cafTcrole de b»n beurre frais 
avec des Anchois , de la farine frite , jus de citron 
& un peu.de fel : pafTez le tout par l'étaminc , Se 
mettez cette fau/Te de/Tus vos Oeufs , & les fervez. 

• Oeufs an Verjut. 

Délayez vos Oeufs avec verjus de grain , a/Taifon- 
nez de fel & nuifcade . & faites-les cuire avec un 
; peu de beurre 5 & les fervez chaudement comme u. 
' ne creme. 

Oeufs au blanc de Perdrix. 

Prenez une Perdrix qui ait du fumé , faites- la 

Ja broentr: étant cuire , p,lez-la dans un mortier. 
Mettez dans une caflerole une demi cuillerée à pot 

tredemi-cmllereede jus de Veau, avec un peu de 

„ ' I e ?? lvre . * de T kid n e , & k faites chauffer 
• un pni , & y délayez votre Perdrix piiée , & f« jau- 
nes d œufs frais ; paifer le tout ài'étambe. Mettez 
un plat fur des cendres chaudes ; vuidez vos O-u 
dedans i couvrez- les d un couvercle'garni de feu i 
lorfou'ils font pris , fervez- les chandement. 

O t o 
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Oeufs su blanc de Voularde. 

Il n'y à qu'à faire ces Oeufs delà mc*rc manière 
que ceux de blanc de Perdrix ci-deflus : au lieu de 
Perdrix , il n'y a qu'à fe fervir de Poularde. 

L'on tau de même ceux de Faifkn. 

Oeufs au jus à la crème. 

Prenez moitié coulis clair de Veau & de Jambon, 
3c moitié jus de Veau , avec un peu de fèl , de poi- 
vre & de mufeade , 3c y délayez fix jaunes d'Oufs 
frais > 3c les pallèz à i'étainine , 3c mettez un plat 
fur des cendres chaudes , de y vuidez vos Oeufs , & 
les couvrez d'un couvercle garni de feu \ 3c voyez 
de tems en tems s'ils prennent *, & lorfqu'ils font 
pris,votts les retirez, & les &r?cz chaudement pour 
Entremets. 

Oeufs au jus. 

Prenez des Oeufs frais-, pochez-les dans de i'eau 
bouillante , & mettez dans 4adite eau un peu de vi- 
naigre : étant cuits , drelTez- les proprement dans ua 
plat ; ayez un jus de Veau , ou bien un jus naturel , 
que vous faites chauffer , 3c y mettez du fel 3c du 
poivre , ëc une çiboule entière . paflcz-lc au travers 
d'un taàiis , & le vuidez fur vos Oeufs , & les fer- 
yez chaudement pour Entremet . 

Oeufs au jus , bripillez . 

Pre/icz du jus avec trois ou quatre cuillerées d'ar- 
gent de coulis de Veau 3c de Jambon > 8c y ajoutez 
huic jaunes d'Oeufs, un peu de fel , & de poivre; 
délayez bien le toutenfemble , 3c le faites cuire fur 
im fburneaju comme uac creme , en le remuant tou- 
jours: 



■- 
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jours : étant cuit , mettez y un peu de mufcade. 
Voyez qu'ils foient d'un bon goût j dreflcz-les dans 
un plat 5 fervez-les chaademerit pour Entremets. 

Oeufs à la aeme. ' 

• 

Prenez une chdpine de crème douce , avec un- 
morceau de canellc en bâton , deux ou trois fceftes 
de citron , un morceau de fiicre , félon la quantité 
qu'il en faut : Pelez un quarteron d'amandes 
douces , avec une douzaine d'amandes amerés , 
Se les pilez dans un mortier , en les arrofanr de 
tèms en teins avec une goate de lait ; étant 
piJccs , délayez- les avec vôtre crème , 6c huit 
jaunes d'œuts frais ; partez le tout dans une 
ctamine , deux ou trois fois : prenez un plat d'ar- 
gent , & le mettez fur la cendre chaude & vui- 
dez vos Oeufs à la crème dedans 5 couvrez-lss d'un 1 
couvercle de tourtière , avec du feu deflàs , & lors- 
qu'ils font cuits i vous les retirez , vous les laifllz 
refroidir , & les fervez pour Entremets. ' 

Oeufs pochez» *ux corn ombres* 

Faites un ragoût de concombres de cette maniè- 
re. Pelez des concombres , partagez- les par la moi- 
tié 5 ôtez-en les pépins , & coupez-les par tranches , 
& mettez- les mariner avec un oignon coupé par 
tranches du poivre , du fel & du vinaigre \ étant 
marinez , prelîczies dans un linge ; paffe2-les *d*ns 
une caflèrob avec du beurre fur un fourneau ; étant 
un peu roux , mouillez-les d'un bouillon de PôhTon, 
& les mettez mitwmer pendant une demi-heure; 
étant cuits , dégraifTez-les bien, 8c les liez d'un cou- 
lis de Poi/Ton ou d'Ecrevices : Pochez des Oeufs 
frais dans du beurre un à un , félon la quantité que 
Vous voulez faire , & les drefTez proprement dans 
un. plat ? , les ayant nettoyez tout autour , avec im 

O 3 cou*- 
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courrait. Voyez que vôtre ragoût de concombre 
/bit d'un bon gout , & qu'il ait de la pointe; jettez- 
Jc de/Tus vos Oeufs -, & les fervez chaudement pour» 
Entrée ou Hors-d'oeuvrcs. 

Oeufs À la chicorée. 

Pattes blanchir de la chicorée , pre/Tez-Ia bien -, 
donnez lui trois à quatre coups de couteau » & la 
mettez dans une calfcrole » & la mouillez d'un peu 
de bouillon de Poiflbn l'afTaifonnez -de poivre , 
de ici & d'un bouquet de fines herbes , & Ja biffez 
mitonner pendant une demi-heure & la liez avec 
un coulis de PoiiTon : vos Oeufs étant pochez au' 
beurre, bien nettoyez tout autour. Voyez que vô- 
tre ragoût de chicorée {bit d'Un bon goût , & ledtef- 
lcz dans un plat - y & arrangez vos Oeufs pochez par- 
deiîus , qu'ils ayentune belle couleur , & lesfervcz 
chaudement pour Entrée & Hors-d œuvres. . 

Oeufs aux Laitue t. 

Prenez des «laitues pomées , &les faîtes blanchir 
&C les preflez bien , & les coupez par tranches : paf- 
fez-ks dans une caflèrole , avec un p*u de beurre 
frais , a{Taifonné de poivre de fel i & d'un bouquet 
de fines herbes , & les laifTez mitonner à petit feu 
pendant une demi heure > étant cuites vousles-Jé- 
graiilez bien & les liez d'un coulis d'Ecreviccs ou 
de Poiflbn : Vous avez des Oeufs frais pochez au - 
beurre roux , comme il eft marqué ci-devant , que 
vous appropriez proprement tout autour avec le 
couteau Voyez que vôtre ragoût de laitue foit d'un * 
bon goût , & le dreflez dans un plat , & arrangez 
vos Oeufs pochez par-de/Tus & les fervez chaude- - 
ment pour Entrée # ou Hors-d'œuvres. 
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Oeufs au Celery.' 

Prenez trois à quatre pieds de Celcry ; faites-les 
cuire à demi dans une eau blanche ,qui fe fait avec 
de l'eau , de la farine , du beurre & du fel étanr 
cuits , retirez-les , & mettez- les égouter j coupez^ 
les'par morcéaux f 8c les mettez dans une cafferole , 
avec un peu de coulis clair de Poiflbn , & le met- 
tez mitonner pendant une demi-heure , & Tache vez 
de lier avec un coulis d'Ecrevices, & un petit mor- 
ceau de beurre gros comme une noix , en le re- 
muant toujours fur le feu. Voyez v que vôtre ragoût 
foit d'un bon gout , & y mettez vos Oeufs pochez 
paT-defTus & les fervez chaudement pour Entrée , 
ouHors-d'œuvres. 

Lorfque Ton né veut pas fe /ervir d œufs po- 
chez , on peut fe fervir d'œufs durs , que yous pe- 
lez", & choififfcz les mieux faits , & les coupez 
par moitié Vôtre ragoût de légume étant au fond 
de votre plar > vous garni/Tez de vos Oeufs , qui 
font coupez par la moitié , le tour de vôtre plat , &: 
les fervez pour Entrée , ou Hors- d'oeuvres. 

Vous les fervez de même avec un ragoût de chi-* 
cotée ou de laitues. - 

Oeufs aux Ecrevicesï 

Faites un ragoût de queues d'Ecrevicés , avec 
des truffes & des champignons , quelques eus d'ar- 
tichaux coupez par morceaux , & les pafTcz dans 
une caflerole , avec un peu de beurre ,& le mouil- 
lez d'un peu de bouillon de PdifTon, & i'aiTaifon- 
nez de poivre & de Tel , & d'un bouquet de fi- 
nes herbes , laiffez-1e mitonner pendant un quart- 
d^heure : étant cuit , dé&raiffëz-le bien . & liez-le 
d'un coulis d'Ecrevices. Pochez une dixaine d'Oeurs 
frais à l'eau bouillante , & les parez bien j drcifez- 

O 4/ te* 
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ks dans un plat proprement. Voyez que vôtre ra- 
goût foie d'un bon goût , & jettez-le fur vos Oeufs,, 
Se ies fervez chaudement pour Entrée , ou Hors- 
d'oeuvres. 

Oeufs *ux Etnvices fur Entremets en m%\gre. 

Prenez ime petite cuillerée de bouillon iz ?oif- 
fon ? avec une petite croûte de pain , un champi- 
gnon , un peu de perlîl , une ciboule entière -, 
vous faites mitonner le tout enfcmble > vous le re- 
tirer de deffus le feu , & y mettez du coulis d'E- 
-crevices , fclon la grandeur du plat que vous vou- 
lez faire : mettez un plat fur une table avec une 
ctaminc , 6c y mettez f\x jaunes d'Oeufs frais > Se. 
|>aflcz votre coulis avec vos Oeufs dans vôtre exa- 
mine deux ou trois fois j mettez un plat d'argent- 
fur des cendres ehaades , & y vuidez vos Oeufs , &. 
les couvrez d'un couvercle de tourtière garni de feu« 
ayez foin de lever de tems en tems le couvercle,, 
pour voir quand ils font pris ; &.lorfqu'ils font pris* 
iervez-les chaudement pour Entremets. 

Of/f/j attx Ecrevices en gras peur 'Entremets. 

■ 

Prenez moitié jus de Veau, & moitié coulis dè; 
Veau & Jambon clair j le tout félon la quautité que: 
vous voule,: faire , n'en prenant que la moitié : aP 
faifonnéde fel , de poivre , & d'un peu de mufea- 
de & y mettre l'autre moitié de ce qu'il feut pour - 
remplir le plat de coulis d'Ecrevices v & y 4&aycz. 
huit jaunes d'oeufs frais , & les paffez à Tétamine. 
Mettez un plat fur les cendres chaudes , vuidez 
vos Oeufs dedans 5 couvrez- les d'un couvercle de 
tourtière garni de feu , & de tems en tems , regar- 
dez s'ils font pris ,,fcrvez-les chaudement pour En- 
tremets, 

Q£t*fs 
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Oeufs aux Truffes. 

Vous faites un ragoût de Truffes vertes de cette 
manière : Vos truffes étant pelées , vous les coupez 
par tranches & les pafTezdans unec3fïèrole , avec 
un peu de beurre , & les mo illez d'un peu de bouil- 
lon de Poiffon,& les laifTez mitonner un quart d'heu- 
re à petit feu , & les dégrailTez & les liez d'un cou- 
lis de Pôiflbn. Vos Oeufs étant pochez au beur- 
re roux , vous les nettoyez bien proprement tout 
autour , & les drelfez dans un plat, & jettez vô- 
tre ragoût de Truffes par-detfus > Se les fervez chau- 
dement pour Entrée ou Hors d'œuvres. 

L'on fait de même des Oeufs pochez , avec un- 
ragoût de champignons, une autre fois avec un ra- 
goût de moulerons , & une autre fois avec un ra- 
goût de morilles. - 

Sàltdts <t Oeufs." 

On la fait avec anchois , câpres , fenouil, laitues, 
betteraves , pourpier & cerfeuil, le tout chacun ea 
fbn particulier , & bien a/Taifonûé. 

Il y a encore beaucoup d'autres fortes d'Oeufs 
<#ï'û fuffira de fpecifier i comme Oeufs a la ci- 
lîoulette & aux fines herbes. 
Oeufs pochez , à la fauffé Robert. 
Oeufs au lait.' 
Oeufs au miroir. 

Oeufs a la faufîe verte» tout entiers. 

Oeufs en hachis , paffez avec fines herbès , & garnis» 

de petites boulettes d'Oeufs frits.-, 
©jufs au fromage râpé. 
Oeufs frits empâtez. 
Oeufs au beurre roux à lapocle. 
Oeufs pochez à l'eau , au,bcurre lié.- 
Ocûfs ppchez au fucre. 
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Oeufs aux anchois. 
Ocuis i i'ozcille > &c. 

0«w/l ftljîfîez, ou Artificiels. 

Eh Carême . & principalement Id jour àu Verw- 
iredi-Saint , on peut fervit des Oeufs falfifiez de 
plufieurs façons. Pour cela prenez deux pintes de * 
lait , & faites- le cuire dans une terrine ou caflerolé, 
remuant toujours avec une cuilliére de bois , juf- 
qu'à ce qu'il foir réduit à une cliopine. Tirez-en 
la troifiéme partie dans un- plat a part , 6c remets 
tcz- le. fur le feu , avec de la crème de ris t & un 
peu de fafran. Etant épai/fi & un peu ferme , £u- 
ces-cn comme des j rones d'Oeufs > que vous main- 
tiendrez toujours tiedes. Ehi reftedu lait , rempUf— 
lez -en des coquilles d'Oeufs , que vous aurez ou- 
verts , après les avoir lavées Se les couronnes auflî i . 
& pour fervir , mettez-y les jaunes d'Oeufs que vous 
aurez faits , & par-derfus un peu de crème d'aman- 
de , ou de crème de lait fans cuire , $c eau de fleur - 
d'orange. Servez fur une ferviette freffée : ce &ra 

des Oeufs motet > *rtifir$ris. 

Pour les autres fortes , mêlez d'abord avec vôtre * . 
lait de la fleur de farine ou amidon , & faites en 
comme une crème paticiere fans Oeufs» a/Taifonnée 
de fel. Etant cuite , prenez-cn de' même une par- 
tie pour faire les jaunes, y ajourant du fafran ; Ôc 
mettez ces jaunes dansdes dcmi-coquilleS d'Oeufs U- 
vies & mouillées avec eau ou vin blanc. Du refte , 
TempIifTez-cn de* coquilles entietes > & vôtre crème 
s'y létant refroidie , vous tirerez ces blancs & ces 
jaunes de leurs- coquilles , pour en faire telle forte 
il!Oeufs artificiels que vous voudrez. Par exemple. 

Pour des Qerfs f*re$s ; après avoir ôtc la coquille. 
Tcindcfc les blancs , & creufez chaque moitié avec 
*»ne cuiiJicre d'argent , pour les remplir d'une fitrec 
«(xllc.qti'oaa.vft cL devanc; les duiUm de- même.. 
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garnis de jaunes artificiels , que vous aurez farinez 
& frits. 

Pour des Oeufs à U tripe -, après les avoir fendu Se 
viiidé de même » remplifTez-les des jaunes , & les 
coupez encore en quartiers ; puis vous les farinerez 
ét frirez en grande friture.- Les ayant dreflez fur 
une affiette , vous y ferez une faulTe avec beurre 
roux > fines herbes » champignons cuits & hachez, 
fel , poivre» mufcade & vinaigre rofat > & garnirez 
de pain frit , çerfil & champignons frits. 

Pour des Oeufs au Un ; prenez du lait cuit 8c de 
là crème d'amande , 8c delayez-y de la marmelade 
d'abricots : mettez le tout avec beurre dans une af- 
fîerte fur un' petit feu , & eufuite la corfipoficion de , 
vos Oeufs j 8c couvrez-les d'un 'couvercle de tour- 
tière avec fcui pour lui faire prendre couleur, com- 
me à un flan de lait. Servez avec fleur d'orange 8c 
fucre. ' .... 

Les .Oeufs au miroir fc font de cette maniere.Rem- 
pliflez de vôtre crême le fond d'une affiette , 8c la! 
faites cuire avec beurre * -couverte d'un couvercle de 
tourtière avec feu. Quand vous verrez qu'elle s'af- 
fermira , ôtez-la du feu, faites dix ou douze places 
avec une cuilliere, 8c rempli (Tëz-les des jaunes arti- 
ficiels -, enfuite faites faulfe avec beurre lie , fines 
herbes bien menues ; Tel , poivré , mufeade , Se un : 
filet de vinaigre, ou fans cela -, & quand vous vou- 
drez fervir , mettez -la fur vos Oeufs rout chaud': * 
8ô ainfi de beaucoup d'autres manières/ ' 

Omelàtie au fucre. 

* 

Féiietcz ufi'6 douzaine de blancs d'Oeufs > 8c y 
nîcttcz les jaunes *, après-hachez-y de 1 ecorce de ci- 
tron bien menu * il y faut mettre un peu de crème 
de lait , 8c du fel. Lè tout bieh batru cnfemble , 
, faites Vôtre Omelette. Avant que delà vcifer fur ' 
fou r*lat > il la faut fucrer dans ia même poclè -, 
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la tourner en la dreilaut , du côté qu'elle fera colb*- 
rce: il faut avoir renverfée l'a/Tiettc fur laquei/e vous; 
la mettrez. Enfuite poudrez- la de fucte & d*ccor- 
ce de citron hachée & confite j & tout Sun tems » 
glacez-la avec la pèle dufe^bienrouge i font gla-- 
cce , fervez chaudement. 

Omelette &e fèves verips (y autres (bof&s à Ia ahne». 

Z ' 

Il faut prendre les fèves , en ôter la peau >. & les; 
fortir de Tecorce , & les pafler enfuite avec un peu.: 
de bon beurre , un brin de perfil & dé ciboule A- 
prës il faut y mettre un peu de crème devait , l'af- 
laifoiiner doucemeut , & lés faire cuire à périr feu. 
Forme/ une Omelette a voc des Oeufs frais,, où il j'- 
entre de la crème , Se falez-la à diferetion. Etant 
faite » dreff z-la fur fon plat > liez les fèves avec un; 
ou deux jaunis d'Oeufs % & verfez-les fur rOmelet- 
te qu'elles tiennent juïques fur ie bord; & ffervex.. 
chaudement. 

On peut faire de pareilles Omelettes , desebam- 

pignons à la crème. 

pes Mouflerons 8c Morilles àla creme* - 
Des petits Pois à la crème. 
Des pointes d* Afperges a la crème. _ 
Des eus d' Artichaux à la crème. 

Il faut que le tout foit coupé par petites tranctesi 
On en pei$t faire auffi , 
Des Truffes blanches à la crêmf.. 
Des Truffes noiras de même.. 
Des Epinars à la crème. 
De rOzeille à la crème , ôcc. 

De telle manière que ce que Ton vient de dire tous 
fervira pour roafquerùne infinité d'Omelettes \ 2c 
au (fi ces petites faufles à la. crème yqus peuvent fer- 
>jr pour Entremets. 

Il faut obferver qu'à chaque Omelette diflferenre 
ai Uyty nac h er du. bagout dedans, ayant de la Aire. 

^ * urne* 
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Omelette de Jambon.. 

Prenez du Jambon cuit , rien que le maigre ; ha* 
die 4e : cafle ■ huit Oeufs , affaifonnez-les d'un 
peu de fel , de poivre , perfil haché , & y mettez la- 
moitié de vôtre Jambon haché , Se une cuillerée 
d'argent de crème ,1e tout bien bactu cnfemble , 
faites vôtre Omelette ,."&dreffcz la dans un plat, 
& qu'elle ne déborde point le fond du plat. Du 
telle de vôtre Jambon haché . faites en un cordon 
tout autour : Ayez tout prêt un Saingara?. La* 
manière de le faire e(t marquée ci-devant. Jettez- 
en le jus fur vôtre Omelette , & fervez la chaude* - 
ment pour Entremets, . 

Orne Utte dé roignens de Veau* 

Prenez un roignon de Veau avec fa graiffe cui- 
te -, hachez-le bien avec du perfil : Prenez huit à? 
dix œufs , calTez- le? dans une caflerole , Se les af- 
faifonnez d'un peu de fel , Se y mettez -vôtre roi^ 
gnon haché , & trois à quatre cuillerées d'argent de 
crème , & un peu de fucre. Faites vôtre Omelette- 
avec bon beurre -, vous la dreflez dans un plat , SC : 
la fucrez , & laglace^vec la pèle rouge , & la fer-- 
vez chaudement pour Entremets. 

- 

Omelette Rebert. 

Prenez dix huit Oeufs; battez-en à part .lès blancs^ 
& y mêlez les jaunes avec quelques bifeuits d'aman- 
des ameres ,Se de Técorce de citron verd haché,, 
avec un peu de crême , Se du fûcre en poudre: 
Prenez tl ne bonne poêle avec de bon beurre : 
fouettez toujours vôtre Omelette, Se la vuidez dans 
la pocle -, & la remuez toujours fur le feu ; Se lorf- 
<mc vous voyez qu'elle a une belle couleur par-def*- 
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feus , vous la retournez pour quelle cuife des deux ; 
côrez. Voyez qu'elle ait une belle couleur , ia di*ef- 
fez dans un plat , & la fervez chaudement pour r 
Ejuteraets. 

Omelittt à i* tfotiïU. - 

Prenez une chopine de lait ; mettez da^uneV 
caflerole une cuillerée d'argent de farine de risqua • 
peu de fel \ délayez avec une goûte de lait cette fi- 
rme » & y mettez huit jaunes d'œufs frais . & les" 
délayez bien avec le refte de la chopine de lait ; a- 
joutez-y un demi-feptur de c erne douce , y met- 
tez un morceau de canelle en bâton , & du fuerc à ' 
proportion , Se les faites cuire fur un fourneau , en • 
leis remuant toujours t jufques à ce que cela com- 
mence à bouillir > & le retirez , &le mettez refroi- * 
dit i hachez-y de l'ccercc de citron verd confite - 
uvec des bifeuits d'amandes ameres, Se -d'autres Vif- 
cuits , un peu de fleur d'orançe ; mêlez le tout avec ' 
vôtre crème-, & ôcez-cn le bâton de canelle j Pre- 
nez dix- huit oeufs frais > fouettez les blancs com* 
me pour des meringues 7 -Sc y remettez douze jau- 
nes d'œufs , en les foiiettarit toûjeurs -, & y vuidez 
la crême qui cft préparée , & mêlez bien le tout • 
cnfemblc : Frottez une poupetonniere ou une cafTe- 
role de bort beurre par tout , & y vuidez vôtre Q- 
melette, & la mettez au four -, lôrfqu'elle eft cuite, • 
vous la renverfez dans u» plat* & la fervez chau- ~ 
dément pour Entremets : Ton peut la glacer fi l'on 4 
ycut-aveedu fucre , & la pêle rouge,. 

Omdette À [a moelle* 

Prenez un quarteron d'amandes doivces > & une 
dc-mi-douzain? d'amandes amerc$ , pelez -les & les 
pilez en les arrofant d'un peu de lait & d'eau de 
^ur ^orang; dj psùr quelle ac -courue : £r.mt 
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pUées, ajoûtcz-y de l'ecorcc de citron verd hachée , * 
tjuclques confitures féches comme abricots , pom- 
mes & autres s 3c y mettez gros comme le poing , 
de moelle de Bœuf > le tout repilé bien enfemble, « 
& le délayez-bien avec un demi-fepticr de crème de 
lait pour le rendre liquide -, prenez dix-huit Oeufs • 
frais ; fouettez-en lcis blancs , &y remettez les jau- 
nes avec la pâte d'amandes & de moelle de Boeuf 
pUéc ; mêlez bien le tout enfemble , & y mettez, 
un pe* de fel : frottez une poupetonniere , ou une 
cafTerolede bon beurre , y vuidez vôtre Ome- 
lette, & la mettez cuire au four > étant cuite , vous : 
la dre/Tez en la renverfant dans un plat , & la gla-; 
cez avec du fuerc en - poudre , & la pêle rouge , &. : 
ià. fer vez chaudement pçmr Entremets.- 

Omelette roulé* * - 

Ayez des .petites croûtes de pain bien féches > de ' 
la grandeur d'une petite pièce , un peu de perfil hal- 
eté , de la ciboule & des champignons. Battez dix* 
huit ou deux douzaines d'Oeufs, & y mettez, la 
moitié d'tfh demi-feptier de crème, du fel , un peu - 
de poivre \ battez vos Oeufs -, & y mettez un peu 
de perfil haché^ mettez de bon beurre dans vôtre 
ppële , faites-le fondre fur- un -feu clair, ; mettez-y 
un peu de ciboules , & vos champignons cuire , 
enfuite wiettez vos ctoûtons de pain & un tiers de 
vos Oeufs battus , & la remuez toujours fur ie feu *, • 
^tant cuite & de belle couleur , vous Ja roulez par 
un bout jufqu'a l'autre , & la dreflez dans un petit 
plat : vous en faites trois. de même , pour garnir un • 
pstit plat , & , les fervez chaudement poiur. Entre- 
mets.. 

Omtlettc xux Hiihret. 

* 

I^taez-des. Huûics ï ,eumt* écaillées , faites ^ les > 



: 
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fyanchir dans leur eau , nettoyez- les proprement 
une i unc,& les mettez fur Une afliette j paflez 
les deux tiers de vos Huîtres dans une caffèrole avec ' 
un peu de beurre » & les mouillez d'un çeu de leur 
eau . & un peu de coulis , Se y mettez'un peu de 
poivre. Voyez que l'Huitre ne cuifè pas trop, & 
que le rajout (oit d'un bon goût. Caffei huit 
Oeufs , a(faifonnez4es d'un peu de fel deperfilha- 
ohé : ayez des petits croûtons de pain de la gran- 
deur aune petite pièce \ donnez trois à quatrô 
coups de couteau au tiers des Huitres qui vous ref- 
tent , & les mettez dans vos Oeufs , avec un peu 1 
de crème i battez le tour enfembfc : mettez du- 
beurre dans une poclej étant fondu , vuidez-jv vô- 
tre Omebttc , Se la remettez fur le feu Se la remuez; ' 
toujours : vôtre Omelette étant cuite > vous la re- 
pliez & la rendez de la même gtand-ur du fond de* 
vôtre plat vous la renverfez fur une affiette , Se' 
dans le moment vous la d refiez dans le plat que* 
vous voulez la fervif : Vôtre ragoût étant chaud > * 
vous faites un cordon autour de î' Omelette des Hui* 
très , Se y jettez par-deffus le jus > Se la-fer vez chau- 
dement pour EntremetSr 

Omelette *ux Eerevkes.- 

Faites un* ragoût dé queues d'Êcr^vkes , de 
champignons & de truffes vertes. On trouvera la 
manière de le faire à la lettre R. Vôtre ragoût étant 
fait , prenez-èn le tiers, faites- le hacher : ca/Tez huit * 
Oeufs , & y mettez un peu de crème & du perfil- 
haché 5 battez le tout enfcmbte , mettez du beurre 
dans une poeie , Se faites vôtre Omelette : étant - 
ouite , repliez-la de la grandeur du fond de vôtre 
plat ; renverfez la fur une affiette la rfielTez en 
même tems dans le plat que vous voulez la (èrvir. 
Voyez que vôtre ragoût foit chaud , & qu'il foi r 
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il "un bon goût ; jettez-Ie fur vôtre Omelette , & lav 
fervez chaudement pour Entremets. 

Omelette en galantine. 

11 faut pour cet effet faire fix diffèrens ragoûts,- 
un de Jambon coupé en petits dcz , l'autre de 
truffes f . l'autre de foves gras coupez en dez , avcc r 
quelques garnitures ; l'autre de champignons , l'au- 
tre* de mouflerons , 6t l'autre de ris-de veau coupez 
en .dez- , -avec quelques garnitures. Voilà la maniè- 
re de faire celui de ris-de-veau : vos ris- de- veau 
étant coupez en dcz avec un peu de champignons, - 
paflêz-les dans une caflcrole avec un peu de lard 5, 
fondu, &_ les moîiillez d'Un peu de jus , & les* 
laiffez mitonner pendant un quart d'heure , Jégraif— 
fez- les < bien , & les liez d'un coulis de Veau & de- 
Jambon. Vous paffez les autres ragoûts de même,, 
chacun dans> une calfcrole pétant tout prêts , vou&» 
tirez un tiers du ragoût de chacun , que vous ha- 
chez en particulier. Vous faites fix Omelettes de 
huit oeufs chacune, dans, fix plats , & y mettez dans 
chacune leur diffèrent ragoût haché , avec un peu 
de perfil haché , un peu de crème douce , & des 
petits croûtons de pain ; vous les battez toutes; vous 
mettez chauffer vos fix ragoûts. Voyez qu'ils 
foieiit d'un bon goût , & qu'ils n'ayent point la 
faufTe longue* On fèrt ordinairement cette Ome- 
lette dans une terrine -, l'on peut la fervir de même 
dans un plat , & vous mettez la poêle fur le feu , 
avec de bon beurre, & vous faites une de vos O- 
mclettes-, étant cuite, vous la renverfez dans un 
plat , & la drefTez proprement dans vôtre terrine;, 
vous verfez par-deflus le ragoût , duquel il y en a: 
de haché dedans: vous faites une autre Omelette ; 
étant cuite vous la renverfer fur une aflïette , &c la 
dfe/Tez fur l'autre , & y jettez le ragoût par de(Tus , 
de même que celui qui eft kachc dans l'Omelette:. 

vous 



Digitized by Google 



3 ;o Le nouveau Cuifnier 

voks continuez de faire les autres de même, en les 1 ' 
renver/int les unes fur les autres , avec leur ragoût 
di/rcient ; étant fini , vous la fèrvez chaudement 
pour Entremets, 

Omelette au fang. 

■ 

Prenez quinze Oeufs frais ; battez-cn les blancs , 
& y remettez les jaunes : Ayez le fang de dix à 
douze Pigeons , que vous pafoz au traverô d'un 
tamis > & le mettez dans l'Omelette 9 8c la fouet- 
ter ,& y mettez un peu de fel & de poivre; & 
pendant que vous la fouettez . mettez -y, un bon 
quarteron de bon beurre coupé par petits morceaux, - 
avec quatre à cinq cuillerées d'argent (te crème 
douce : mettez un autre quarteron 8c plus de bon' 
beurre frais dans une poêle : faites un feu clair > & 
mettez vôtre poêle fur le feu j vôtre beurre étant 
fondu , vuidez-v vôtre Omelette , 8c- tournez-la' 
toujours fur le feu , jufqu'à ce qu'elle feit cuite , 8c • 
retournez-la dans la poêle , afin qu elle cuife des * 
deux cotez : dreflez-la dans un plat > & fervez-ia- 
ckaudement pour Entremets^ 

Omelette -farciei 

Prenez un eftomac de Poule rôrie > ou autrévo*" 
laillc , & coupez-le en dez , des champignons en 
dez y du Jambon cuit en dez , des foyes gras , des • 
truffes , autres •» garnitures , le tout pafTéen ragoût* 
& cuit. Formez l'Omelette 5 & avant que de la 
dceffer fur fon plat*, mettez tout contre une mie de * 
pain* ou dé la croûte ; -après ver fez dans 11 mcme 
pocle vôtre ragoût , & -dreflez vôtre Omelette fur ' 
fon plat avec adrelTe. En fervant , arrofez-la d'un * 
peu de jus ,4c fervez chaudement. On peut farcir - 
«des Omelettes de toute forte dé ragoût , fans qu'il * 
foit neccITaire d'en dire ici davantage ; comme roi - - 

gnous > 
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gnons Je Veau cuits , foyes de Lapîns ou de L*e- 
vreaux , ris de- veau , foyes gras ; &c. auflï-bien J 
qu'eu maigre , d'une farce de Poiflbns de laitances^- 
do Carpes , & farce d'herbes bien nourrie. 

O I Li 

« 

Eft un grand Potage que Ton peut fervir en mai- 
gre , aullî bien qu'en gras. Voici premièrement 
pour ce dernier. 

Oif en gras. 



Prenez toutes fortes de bonne viande ; ftvoir , - 
Boeuf de cimier , rouelle de Veau , morceau d'é- 
clanclie 1 Canard , Perdrix , Pigeons , Poulets , 
Cailles , un morceau- de Jambon cfud > des Saucif- 
fes & un Cervelat : le tout paffé au roux , vous em- 
potez chaque chofe fuivant 'ce qu'il faut de tems 
pour cuire , 8C vous faites une liaifon de vôtre roux 
que vous mettez enfemblc. Après l'avoir bien écu- 
iné , vous ralTaifonnerez de fcl , clous , poivre > 
mufeade > coriandre , gingembre ; le tout bien pilé 
avec thim & bafilic , enveloppé dans un linge. En- 
fuite on y ajoute toutes fortes d'herbages & racines 
bien blanchies > félon qu'ôn juge à propos, com- 
me oignons > porreaux-, carottes -, panais > racines 
de per/îl i choux , navets & autres par paquets. Il * 
faut avoir des cuvettes , marmites d'argent , ou au- 
tre baflîn propre à cela 5 & vôtre Potage étant biea > 
eenfommé , vous rompez des croûtes par mor- 
ceaux, & les faites mitonner du- même bouillon 
bien dégraifle & de bon goût. Etant mitonné > .. 
avant que de fervir , vous y mettez encore beau- 
coup de bouillon , toujours biea dégraiïfé ; vous • 
dre/Tez vos volailles & autres viandes , & vous gar- * 
in/lr z des racines fi vous n'avez qu'un baflîn : Unou 

vous-fervez fans racines , mettant la cuvette fur uns 

plat" 
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plat d'argent, Se une cuillierc à pot d'argent dedahsi* 
avec laquelle chacun piiife delà foupe , quand l'Ôil 
cft fur la table 

Autre manière à* OU en grtn. , 

' Prenez huit à dix livres de ttanches de Bauf,- 
du côté du cimier f avec un quartier de Moutoa 
bien dégraiffé , & deux noir de Veau -, mettez le 
tout à la broche & le faites cuire à demi -, & en- 
fïiitc retirez le, & l'empotez dans une marmite 
de la grandeur qu'il fout pour vôtre pot à Oïl , Se 
la rempli/lez d'eau , & la mettez devant le feu , Se 
la faites bouillir à petit feu , & l'écumez pendanr 
une à deux heures , en la dégraifTant toujours > & 
la couvrez , & la IaifTez aller à petit feu: mettez 
une jDinde à la broche , un Chapon & un Canard, 
une couple de Perdrix à. fume : étant prelque cuits v 
retirez-les , & mettez les dans vôtre marmite , 8c- 
la faites toujours aller doucement > a/laifonnez de- * 
ftl » & un petit fachet > qui cil de mettre dans uiv 
morceau de linge un morceau de poivre long , fit* 
à huit clous , une douzaine de grains de côriandre»- 
le tiers d'qne mufeade un peu de bafilic une 
goulïe d'ail 5 pliez le tout dans vôtre linge , 8c le 
mettez dans vôtre marmite , & y njettez huit à dix 
oignons , un paquet de carottes , & un de panais , 
racines de^perfil , navets, un paqûet de porreauxjv 
Ton peut y mettre fi l'on veut quelques choux , & 
quelques pois d'Efpagne : Recouvrez vôtre marmi- 
te , & la laiflez bouillir fept à huit heures à petit 
feu ; il faut prendre une livre & demie de Jambon 
maigre , 6c !e couper par tranches , & en garnit, le 
fond d 'une ca/Terole , & la couvrir & la faire fuer 
fur un fourneau , comme un jus deVeati 5 étant 
un peu attaché , moiïillez-le de vôtre bouillon , Se 
détachez-le, Scie vuidez dans la marmite : vôtre 
Oil étant cuit ..voyez qu'il foit d'un bon goût: rc. 
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tirez vôtre marmite de devant le feu , & Jaiffrz-la 
repofer pendant un quart-d'heure ; partez vôtre 
bouillon dans un tamis , & le dégraifLz bien \ mi- 
tonnez de ce bouillon des croûtes, iêlon la quantité 
qu'il en faut; enluite drcfll-z vos croûtes dans un 
pot à Oil , y mettez du bouillon la quantité qu'il 
en faut . & le fervez chaudement 

Voyez parmi les Potages une autre manière d'Oil 
aux ramereaux & autres volailles. 

OU en tntlgfe. 

Prenefc de bon bouillon dépurée ou moitié poif* 
fon : empotez y toutes les racines ci-deflbus , & fai- 
tes-les cuire bien à propos. Drcfliz vôtre Oil un 
pain de profitrollc au milieu > & garniflez des 
.racines; 

On peut auifi fervir un Oil de racines Se autres 

légumes à l'huile pour le Vendredi-Saint. 

- 

Olives, 

Sont des fruits dont la Provence eft fort abon- 
dante j on nous les apporte confites en eau & en 
• fel. Elles fervent ordinairement en falade. 

On fait aufli des Entrées de Pouiardes , Beca/Tes, 
Perdrix , Sarcelles , Canards & autres gibiers aux 
Olives Les unes & les autres fe font de la même 
manier 5 ainfi il fuffira d'en expliquer une pour 
donner à connoîcre tout ce qui regarde les autres. 

Entrée de Poulardes aux Olives. 

« 

Il faut avoir des Poulardes bien tendres, bien re- 
trouflees , & les faire* rôtir , une bonne barde de 
lard fur Peitomac. Durant qu'elles cuifent , faites 
le ragoût , compofé d'un petit brin de perfil 3c de 
ciboule bâché , & paffé avec un peu de lard & de 
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fkrine. Etant pafTé , mettez-y deux cuillerées* de 
jus , ôc un verre de vin de Champagne , des câpres 
hachées , un anchois , des olives , une goûte d'hui- 
Je d'olive , un bouquet de iînes herbes: Pour lier 
la faufle , ajoûtez-y du bon coulis , Je tout bien a f- 
faifonné & bien dégraiifé. Prenez les Poulardes 
rôties , & coupez les jambes a la jointure , 8c fice- 
lez aux ailes » aux cuiflès & à Teftomac , éctafez- 
les un peu , &.ies mettez enfuite dans.la&utfcUn 
peu auparavant que de fervir , dreflez les Poulardes 
dans un plat , le • ragoût par-defliis preflez-y un jus 

.-d'orange , & fer vcz chaudement. 

• 

Autre Poularde aux OlîvesJarcUs» 

Prenez nne Poularde bien fine , habillczrla > paf- 
fez vôtre doi^t entre la peau & la chair , & ôtez- 
en Tcllomac que vous defoflez , & prenez la chair 
pour faire une petite farce , -dont voici la manière : 
Mettez vos blancs de Poularde fur la table avec du 

>lard blanchi » un peu de giaifle de Bœuf, du per/II 
haché , de la ciboule & champignons , un peu de 

..mie de pain trempée dans de la crème , une cou- 
ple de jaunes d'aufs cruds , aflkifonné de poivre., 
de fel , fines herbes , fines épices , le tout bien ha- 
ché enfemble , & plié dans. le mortier : enfuite far- 

<cilfez vôtre Poularde de cette farce en y mettant 
un ragoût de ce que vous jugerez à propos dedans , 
Se la coufez par les deux bouts & la .ficelez. Gar- 
ni/fez le fond dlune marmite de bardes de lard de 
la grandeur de vôtre Poularde , de tranches de Boeuf 
ou de Veau battu , & aflaifonné de fel , de poivre , 
fines herbes , fines épices , carottes & oignons , & 

.y mettez vôtre Poularde , Teftomac en bas , *& i'af- 
faifonnez & la couvrez de même cjue deflbus ; 
Couvrez vôtre marmite ,& la mettez cuire feu 
de/fus & deifous : Prenez trois à quatre douzaines 
d'Olives , pelez-les comme qui peleroit une pexire 

poi. 
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pôîre ' y & prenez garde que la peau ne fe cafle : pre- 
J nez de la farce de la gro/Ieur du noyau , & y rc- 
.mettez la pelure de 1 Olive par-defïus en la ferrant. 
Ayant fini de farcir toutes vos Olives , faites bouil- 
Jir de Peau dans une caflèrole & y mettez vos Oli- 
. ves, faire un bouillon , & les retirez de dedans Peau 
fur le champ , & les mettez dans une calTerolc , 
avec de Tcflence de jambon , & les laiiTez miton- 
ner à petit feu 5 vôtre Poularde étant cuite , retirez- 
Ja, & la déficelez , la drefTez proprement dans un 
plat. Voyez que vôtre ragoût d'Olives foit d'un * 
bon goût, & qu'il y ait de la pointe; jette?-le def- 
fus vôtre Poularde & la ferrez chaudement ppur 
Entrée, 

L'on fait de même les Chapons Poulets , Per- 
drix i Canards . Sarcelles, Ramercaux , Bccaffes & 
Cailles. . 

L'on fert auffi ces Entrées farcies a la broche., 
aux Olives^ c'eftrà-dirc , la Poularde étant farcie^ 
on la barde deflus & dcifcus , on l'embroche , & 
on la plie d'une feuille de papier i< étant cuite,' vous 
la drelfe^dansun plat proprement , & jettez^deffus 
.vôtre ragoût d 'Olives farcies ,& la fer vez chaude- 
ment pour Entrée. L on fait de même les autres 
^volailles & gibier. 1 . :\-, 
• \ 

O - H - S I L h £ S. 
{treilles dt V<au f*rcifr. 

» 

-On fert en Entremets nies . Oreilles de Veau far- 
,cies. Pour cela prenez des Oreilles entières , échau- 
^dez-les bien , & les faites blanchir un peu. Il fout 
faire une bonne farçe. qui foit bien liée , en farcir 
,1e dedans des Oreilles, & les coudre tout autour 4 
proprement. On les fait cuire comme les pieds de 
cochon A la Saintc-MencLout. Etant cuites , défi- 
celez-les proprement , que }a farce ne forte , & les 

rou- 
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croulez Jiuis des œufs fouettez "légèrement ; panez- 
les en même tems , Se faites- les frire dans du fàin- 
doux , comme les croquets 5 garnirez de per/il frit. 

Oreilles de Cochon* 

Les Oreilles étant bien échaudées., garnifTezlc 
fond d une marmite de bardes de lard , Se de tran- 
.ches de Veau , & atëufonncz de fcl , de poivre., 
de mufeade , clous , coriandre pilez , un bâton de 
xanelle entier , feuilles de laurier bafilic , oignons, 
tranches de citron verd , perfil , ciboule , Se arran- 
gez les Oreilles de Cochon, Se allai foimcz les de 
même que dclïbus , Se les couvrez de tranches de 
Veau Se de bardes de lard , Se y mettez de i'eau 
qu'elle baigne , avec chopine de vin blanc/ laites 
tondre une livre Se demie de panne , que vous y 
mettez : couvrez vôtre marmite & mettez ]la cuire 
à petit feu j étant cuites , voyez qu'elles foient d'un 
bon goût , & les laiflez refroidir dans leur affaifon- 
nement^ en fuite re&ez-les , Se en panez une par- 
tie , comme des piSR de Cochon , Se les faites 
. griller , Se les fervez fur une fervietre blanche pour 
Entremets. 

Celles qui ne font point panées , vous les coupez 1 
par petites tranches , & les paffez dans une caflero- 
lé , avec un peu dê latd Tondu , du perlil Se de la 
.ciboule hachée ; étant pa/Tées , mouillez-les de jus, 
Se les laiffez mitonner à petit feu : dégrai/Tez les 
bien , & liez les d'un bon coulis de Veau Se de 
Jambon y mettez un peu de moutarde & via 
peu de vinaigre. Voyez que le ragoût foit d*un 
bon gout , Se qu'il ait de la pointe , & le fervez 
chaudement pour Entremets. 



P. P A I H. 
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P 

Pain.. 

O N fait diverfes Encrées qu'on appelle Pain; 
comme Pain au Jambon, Pain de Perdrix • 
Pain au Veau , Pain d'Efpagne , & autres, Voici 
*' la manière de les faire. 

ïVoinitVcMé. 

Prenez de la roiielle de Veau , coupez- la par tran- 
ches bien minces , que vous bactrez avec le dos 
d'un couteau. Vous en prendrez à proportion du 
plat que vous voulez faire. Après il faut prendre 
d'autre rouelle de Veau , & la bien hacher avec du 
lard blanchi , de la grailTe blanchie > du Jambon 
cuir 9 toures fortes de fines herbes , la chair d'un 
eftomaede Chapon & de Perdrix 5 un peu de truf 
fes hachées, & de champign(|iis & moufTerotis auflî 
hachez ; tout cela bien affaifonné de toutes forces 
de fines epices , & mêlé d'un peu de crème de lait. 

3 II faut avoir une ^aflerole ronde , y arranger des 
bardes de lard , y mettre la moitié des tranches de 
Vcan battues , & enfuite la farce. Il faut achever 
<îe couvrir au ddTus de la même manière que def- 
fous t en forte cujc la farce (oit bien enfermée. En- 
fuite mettez 4c a la braife bien couvert, feu deflus & 
deflbus , & le faites bien cuire. On peut mettre 
dans la farce une petire pointe d'ail. Il faut fervic 
chaudement 1 ayant bien dégraiffe j & drcfTé votre 

^plar proprement & avec adreffe. 

On peut fervir o* Pain de Veau , aux pois & aux 
afpergcs , quand C£i> eft la faifon. 

Voici la manière de faire le ragoût de pois. Paf- 
fez vos pois dans une ca(Terole> avec du beurre frais, 
& un bouquet, affaifonué de poivre & de fcl > & y 
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n erre/ une pincée de farine , en leur fcîfânt'fai/e 
deu* ou trois tours , Se les mouiller de /us, & les 
LntTci mitonner à petit feu : étant cuits > il faut les 
achever de lier avec un coulis de Veau & de Jam- 
bon, Voire Pain de Veau éranr cuit , vous le reti- 
rez de dedans fa caflcrole , & le mettez égouter, 
& en ôcex les bardes de lard , & le mettez miton- 
ner d^ns votre ragoût de pois » enfuire vous le dref- 
fez dans un plat, & jetrez votre ragoût de pois 
par deflus > & le fervez chaudement pour Entrée. 
L'on le (ért avec un rageût d'afperges en petits poîs; 
les affermes étant coupées , vous les faites blanchir 
dans de l'eau bouillante , & Jes pairez de même que 
les nois. 

L'on fert auflî le Pain de Veau, avec un ragoût 
de corcembre dans ia faifon, ou bien avec un ra- 
goû' de chicoiée , une autre fois avec un ragoût 4c 
petits champignons. 

Vain eTEfpagnr 

Il faut prendre des eftomacs de Perdrix rônes 
les bien hacher 1 & une poignée de Pifraches bien 
échaudecs , piler bien le tout dans le mortier. On 
y mer trois ou quatre jaunes d cents , fuivant votre 
plat , & de bon jns de Veau i le tout bien délayé 
dans le mortier , & pafïé dens l'ëtamine 3 comme Ci 
c'étoir de la crème à l'Italienne. Etart bienpaflej 
il faut vcrferlc routxlans un plat, & le meure fur 
des cendres chaudes, avec un couvercle derourtie- 
re par- deflus, &y mettre feu de/Tus & deflous 
ju'qu'à ce qu'il foir bien pris. Il faut le faire por- 
ter fur cable par une perfonne adroite * de peur qu'il 
ne le rompe en s'cbranlant : fervez chaudement. 

Tain au Jambon. 

Pa/Tcz vos tranches de Jambon comme ci- de- 
vant» 
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^ant, hors qu'il n'y faut point de champignons , 
ni les paifer par l'éramine. Etant cuit , s'il n'dfc 
pas aiTez lié , on y mectra un peu de coulis de Pain. 
Il faut avoir un Pain de Potage » le fendre par 
milieu > de manière que les deux croûtes , deilus 6c 
deilbus , foicoc entières , ôrez la mie de dedans , & 
faires-le fécher & prendre couleur à l'air du feu , ou 
au four, qu'il foi t roux* * Quand on fera prêt à 
fervir , prenez les deux croûtes , ^oignez-les enfem- 
ble dans un petit plat > les ayant fait un peu trem- 
per dans la faulTe ; mettez votre ragoût dedans , 5c 
la faulTe entre deux , & ^arniiTcz votre Pain de 
tranches de Jambon , & Jettcz le jus par-defTus le 
. pain i fervez chaudement pour Entremets. 

Autre Pain au jambin* 

Prenez un petit Pain bien chapeléi faites y un 
trou par-deffous , & gardez le morceau de l'ouver- 
ture ) pour le boucher après : ôcez-en toute la mie, 
ôc remplifTez votre Pai£^ d'un hachis de Perdrix, 
Vous trouverez la manière de faire le hachis à la 
lettre H. Votre Pain étant plein , vous le fermez 
avec le morceau que vous avez ôté , & le ficelez 
^en croix, de peur que le morceau ne tombe j & le 
faites tremper dans du lait pendant un demi quare 
d'heure , & le retirez fur une afliette pour le lailTer 
égouccr : enfui te vous le faites frire , & le mettez 
dans le plat que vous voulez fervir. NVous avez u* 
ragoût de Jambon , que vous faites ainfi. Prenez 
des petites tranches de Jambon, que voui battez 
bien , & les mettez au fond d'une caiTerole > & les 
faites fuer comme un jus de Veau : étant attaché/* 
vous y mettez un peu de lard fondu , avec une 
pincée de farine i & remuez bien le tout enlcmblc 
pendant un moment , & le mouillez d'un jus de 
Veau , & l'achevez de lier d'un coulis. Voyez qu'il 
foicd'ua bon goût» &o l uilaitde la pointe. L'on 

P t peut 
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jxtfr mcrrrc un moment voerc Pain frit dans le ra« 
goût: enkire Je remettre dans votre plat que vous 
nouiez iervir , & le garnir de vos tranches de Jam* 
bon * & jeete r le ju$j>ardc/Tus , & le fervit chaude* 
ment pour Enuemccs. 

JPsin de Ftràrix. 

Tai tes rôtir des Perdrix; étant cuites, defbfTez- 
les , 6c y mettez -du lard blanchi , une couple de 
tétines de Veau blanchies, un peu de Jambon, 
. champignons, truffe*, ciboules & perfi/, affkifon- * 
»é de fcl » de poivre , fines herbes , & fines épices | 
quatre à cinq jaunes d'oeufs ctuds , de ia mie éc 
, pain trempée dans de ia creme : hachez le tout en- 
semble , & les pilez dans le mortier s.enfuirc dref- 
ïêz ia figure d'un pain dans un plati d'argent ou 
tourtière , de votre iarce , en lui lailîant un trou 
. dans le milieu vous prenez une Perdrix cuijé à la 
broche, que vous coupez en petits filets ; paffez 
quelques champignons & truffes vertes dans une 
cafferole , avec un peu de lard fondu, & les moiiij- 
Jez de jusque Veau & d'efTencedc Jambon » & les 
dégraiffez.bicn , & les liez d'un coulis : enfuite vous 
mettez vos filets dans le ragoût. Voyez qu'il (oit 
d'un bon goût * & qu'il ait de la pointe * & le met- 
tez refroidir, & le vuidez dans votre pain, que 
vous avez préparé, & l'achevez de couvrir de la 
même farce, & le frottez .d'un œuf baccu , ôc le 
panez d'uue mie de pain bien fine , & le mette* 
cuire au four , qu'il ait une belle couleut \ &, le fej> 
, ycz chaudement pout Entrée. 

, Pain aux Mùufferons. 

Il faut prendre un pain qui foit bien rond & 
qui ne foit point ouvert , & y faire Ulle 0u ' _ 
par-deflous > en garder le mprçeau, fie en ô ter 

M 
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H mie le plus ' q e \on pourra , & le remplir d'un 
hachis de Perdrix ou d'autre , & le refermer avec 
ie morceau que vous en avez ôcé , &~le ficelez de 
peur que le morceau ne tombe > enfuite le faire 
tremper dans du lait , & le faitc-frire dans du fain* 
doux , qu'il prenne une belle couleur. Prenez une 
poignée de Mouflèrons'; mettez»lcs mitonner dans 
une caflerole , avec de l'eflence d: Jambon -, écanc 
cuits , liez les d'un coulis de Veau &'de Jambon, 
Voyez que le ragoût foir un peu ample en faaîfc : 
mettex -mitonner un moment le Pain danc le ragoiV; 
recirez-le* & dreflez-lè dans^ un plat; ô:ez-cn la 
ficelle i voyez que le ragoût foir d'un bon goûc , & 
le jerrez par-deifus , '& le* ferrer chaudement pouT 
Enrremct?. ' , 

L'on faiedes Goûtes aux MoufTerons ; c'eft a- ' 
dire, il n'y a. qu'à prendre un Pain chapelé , & en * 
couper des- ci sûres de la grandeur d'un écu -, & les 
mettre tremper dans du lait» 8c enfuite les frire v - 
qtfcllcs prennent une belle couleur , les laitier égou- 
tet , !es dreflèr proprémenr dans un plac , & jetter 
le ragoût de Mouflerons par-deffus , & les fervez 
chaudement pour Entremets. 

Pain aux Champignons. 

, > 
Il faat farcir votre Pain de même que celui aur* 

Mouflerons , ôc le faire frire. Faites un ragoût de 
Champignons 5 prenez deux à trois poignées de pc* 
rits champignons bien épluchez > & les paflez dans 
une cafTerole > 'avec un peu de lard fondu > & les 
mouillez d'un jus de Veau, & les aflaifotwcz de 
fclt de poivré, & d'un bouquet , & les lailTcz mi- 
tonner > & les bien devrai (Ter , & les lier d'un cou» 
lis de Veau & de r Jambon , & mettre mitonner lé 
Pain un moment dedans* & le retirer , & le drclfei: 
dans un plat , & fettez le ragoût par deflus . & le ' 

fetvez chaudement pour Entremets, 

p p L'en 7 
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Von fait des Crouces aux Champignons > de U 
même manière que ceux aux MoufTeroas. 

Pain aux Truffes» 

Le Pain étant farci & fric de même que celui 
aux raouiferons* faites un ragoût 5 vos Truffes étant 
bien pelées & lavées , coupez- les par tranches , & 
les mettez dans uaecaiTeroIc ; & les moiïillex d'un 
jus de Veau , Se les laiiTcr mitonner à petit feu ; , 
étant cuites , 1rs fier d'un coulis de Veau & de 
Jambon * & afTiifonné de fel & de poivre Mcrrez 
roi ramier un moment le Pain > & le rerirez Se le 
clreiTez fur un plat , & mettez votre ragoût de Truf- 
fes par deflus , & le fervez chaudement pour En- 
tremets. 

L'on fait des Croûtes aux Truffes de . la .même . 
anauiere que ceux aux moufferons. , 

Pain aux Morilles. 

Votre Pain étant farci & frit de même que celui ; 
aux moufferons , il faut couper vos Morilles en 
dejx j ou eh quatre ; les laver en plulieurs cauXi a^ 
cauTc du fable i & les palTer avec un bouquet dans 
une caiTcroIc , avec un peu de lard fondu , & les 
a/Ta i Tonnez de fel & de poivre * & les tnoiiillez de - 
jus , & les laiiTcr mitonner a petit feu , & les bien • 
dégraiiTcr* & les lier d'un coulis de Veau & de 
J xnibon: Mettez mitonner le Pain un moment , & 
le retirer > & le drciTer fur un plat; voyez que le 
ragoût foit d'un bon goût. Faites un cordon de vos 
Morilles autour de votre Pain » & jettez le jus par- - 
dcfîus , & le fervez chaudement pour Entremets. 

L'on fert des Croûtes aux Morilles de la jmêmt : 
maaierc que ceux aux moulTerons. . 
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Pain aux pointes d % Afpergeu 

Coupez la quantité qu'il fauc pour un plat , & 
pour cnplir un petit pain de pomees d'afperg^s, 
& les faites blanchir dans de l'eau bouillante , & les 
rerirer , & les faireségouter > & les partez dans une 
caflerole* avec du bon beurre frais , un bouquet , 
& aflaifonné de fel & de poivre ; & y mettez un 
peu de farine , & leur faites faire quatre à cinq 
tours fur le fourneau , Sç les mouillez d'un jus de 
Veau : étant cuites* délayez une couple de jaunes 
d'œufsaveede la crême ; & liez vos pointes d'Af- 
perges , & y métrez un peu de fucre: voyez que 
Je ragoût foie d'un bon goûc. 11 faut prendre un 
Pain bien chapelé * & y faire une couverture deflus, 
& en cher bien la mie > & le remplir du ragoût de 
pointes d'Afperges > & le reboucher du morceau de 
Pain que, vous en avez ôté j & le ficeler , & le mec- 
tre tremper dans du lait , & le retirer , & le lai/fer 
égoutet * & le faites frire dans du lain doux * qu'il 
prene une belle couleur , & le mettez mitpnner 
cUns le ragoût de pointes d'Afperges. Il faut que 
la faufle du ragoût foie un peu longue : Retirez vo- 
tre pain, & ledrefTcz dans un plat , Se jettez votre 
ragoût pardelfusi & lcfcrvez chaudement pour 
Entremers. 
L'on fait de même un Pain aux pois. 

Pain * la Crème. 

Mettez une cuileréç d'argent de farine de ris dans 
une cafferole , & délayez avec un peu de lait > Se 
cinq jaunes d'œufs , & achevez de délayer de laie 
la valeur d'un demi feptier > & un demi-feptier de 
c'ême , & un peu de fuerc à proportion de ce qu'il 
en faut , un morceau de canelle en bâton * & un 
peu de fel , & faites cuire votre crème fur un four* 

P neau> 
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n eau, en h remuant toujours. Loifqu'eJ/c boûr> re- 
tirez la , Se y mettez de l'écoicc de curon veref ha* 
cher, quelques bifcuics d'amandes ameres , Se 1a ... 
Jarlkz refroidir. Prenez un Pain fren cVapelé , & 
en ôtez bien la m^c , Se rempli liez le Pava de crê-» 
me , & refermez le trou , & le mettez uemper 
dam du lait un demi quart d'heure, Se le rrâez , . 
Se le dreflcr dans un plat dSrgent > ou tourtière» &• 
le fucrez > & le piqvez par-tout de lardons d'écoKC .* 
de citron verd » Se U' mettez au four > qu'il prenne - 
une belle couleur & le retiret , &.le feryezchau- 
dément pour Encremers. . 

L'on fait des petits Pains à la crème de lagroP' 
(evr d'un neuf > éranr bien chapelé , vous y faites^ 
un petit trou par-deifii's, & en ôrez bien la raie , 
Se les remplir de la même crème qu'il cft marqué - 
ci>delTus> Se les refermer , Se y mettez une ficelle • 
en croix , 3c les faire tremper dans du lait , & les ~ 
retirer, Se les mettez égouter , Se les faiie frire dans . 
du fain doux 1 ou beurre rafiné , tju'ifc prennent une 
belle couleur * les retirer , & en ocer la ficelle, & f * 
râper du fucre deflus , Se les glacer avec la pêle rou- 
ge , & les fervir pour un plat d'Entremets , ou pour .r 
garniture. , 

P A T £ - Z.-. 

Il y en a de pluficurs fortes , tant en gras gu"ea j 
maigre : les uns fe fervent froids pour Entremets * 
Se les autres chauds pour Entrées. Voici la maniè- 
re de préparer Ja pire, . 

VÂtelife, pour Us Parez, de Jambon > S TC $* 

venaifon.. 

Prenez un boi/Teau de farine de feigjc , pètriflèz-, 
ïa avcc de l eau un peu chaude \ mettez-y un peu : 
« ici mcqu , &,dçmi -livre de beurre frai* ; faites , 

vo-, 
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Vôtre pâte an peu ferme , & formez votre abau- 
fe avec le rouleau de l'épaillcur d'un bon pouce. 

- 

FÂte blMche four les gros TÂtèz. quife mangent 

froids. 

Mettez un demi-boiiTcau de flear de farine de 
froment fur une table bien nette > faites une forts 
dans le milieu & métrez y deux livres de beurre 
frais Se trois onces de fel "bien menu , & un demi- 
fepticr ou environ d'eau liede > maniez le tour en" 
femble & en formel votre Pare 5 fi elle cft trop for- 
te, vous y ajôûeerez encore un peu d'eau pour la 
' rendre plus maniable jcrifuite formez-en vorreabaif- 
feavec le rouleau. On doit y mettre plus de bar- 
re en Hiver qu'en Eté , parce que le froid la reni 
plus féche & plus difficile à manier. 

Si vous la voulez rendre plus fine , vous y met- 
trez trois livres de beurre , & obferverei la mëiUt- 
chb fe commç ci défias, • 

Pate feuilletée. ' 

Mettez trois livres de fleur de farine fur voîrc,rr> 
bief , faites votre Pate avec de l'eau froide, mestc3~ 
y un peu de fel menu , & fi vous voulez quelques 
jaunis d'eeufs ; pétrifiez. la & la rendez maniable > 
entuire faites-en une abaifle avec votre rouleau A Té- 
paiflcar d'un pouce i vous la couvrez enfuice de 
deux livres & demi de bon beurre frais , & ren ver- 
fez l'un dés bouts fur l'autre , de telle manière que 
le beurré foit en dedans 5 vous la détendrez une fé- 
conde fois avec lé rouleau en la poudrant de farine 
deflus & dcirou* > pour qu'elle ne tienne pas à la ta- 
ble: la replier & la décendre derechef , continuant / 
ainfi jufqu à cinq ou ïix fois. Elfe eft bonne à fai-y 
re des Pâcez d'aflïette , de Veau , de Pigeonneaux ; 
de batailles , & autres à manger chaud > cils 
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aurtî /ci m a faire des Tourtes de conjures , &~aif*?- 
rrcs pièces de four. 

VÂté chaud d$ Perdrix, Becajfes, &c. 

Il faut avoir deux Perdtix & deux Bccaffes\ les - 
Perdrix » les bien vuider & garder le foyc , retrouf- 
f:r les unes & les autres proprement » Se les battre 
Air Peftomac avec un rouleau: enfuice les piquer de 
gros lard & jambon affaifonnez deçoivre , fcl> fines 
herbes & fines épices ; les ayanc piquées, fendez-les 
par le dos , pilez les foyes de vos Perdrix* avec du * 
iard râpé , champignons > truffes , ciboules Se pa/il, 
Se affaikuné d'un peu<lcfel, poivre, fines herbes 
& fines épices: étant bien pilez , vous en farciflez 
les corps de vos Perdrix Se Becaffcs > il faut encore 
hacher & piler du lard , faire une pare comçofée 
d'unœuf , de bon beurre Se farine , Ôe un peu de 
Ici. Formez deux abaiffes > jettez en une fur du ♦ 
papier beurré » prenez du lard pilé dans le mortier > 
Se l'éten lez propremenr fur l'abaille. Affaifonnez 
vos Perdrix & BccafTes , fie rangez-les rondement » - 
ri faut leur avoir callc tous les^os. Metiezy quel- 
ques truffes 5v champignons* une feuille de laurier, . 
le tour bien couvert de bardes de lard. Enfoncez 
votre autre abailT/ rondement } fermez bien les % 
bords tout autour > dorez votre Pâté Se le mettez : 
au four» prenez "arde au feu» Etant cuir, reci- 
xrç le Se o:ez le papier de dcUous : ayez un bon < 
coulis de Perdrix , quelques ris de- veau > champi- 
gnons Se truffes ; coupez le couvercle du Pilé , fc- - 
vcz toutes les bardes, de lard , dégraiffcz-le bien r 
ytcOez un fus de citron j & quand il faudra fcYvir > 
jeuez le tout dans le Paré biën chaudement , cou- 
vrez i e le fervez en même t*ms pour Entrée. 
Les Pârcz chauds de Poulets , Pigeons, Moiict- 
Ca JH« , Grives r Se autres fcmblablcs , fc fonc . 

fat* 
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pâté chaud de V ai fan pour Entrée. 

Prenez de la chair de Faifan & de la chaîr de 
Poularde , & un morceau de cuiflc de Veau ren- 
dre ; hachez bien le rour enfemble > avec du perfil t 
de la ciboule > des champignons, des mouflcrons* 
quelques ris-de-vcau , du Jambon cuit Se du lard 
crud. Etant bien haché , & aflaifonné de fî:ies her- 
bes & épiccsi fel & poivre > formez en un bon go- 
diveau : & faites une pâte un peu forre. Si vous 
voulez , vous en ferez un Pire à deux abaifles , ou 
feulcmenr avec une. Vous ferez bien cuire votre 
Paré ; & voulant feeviri vous le dégraiiferez 3 & y 
mettrez an coulis de champignons : Servez chau- 
dement * 

Pâté de pAtfan aux Truffes. - 

.Votre Faifan étant vuidé & piqué de gros lard 
bièn aflaifonné , vous prenez du lard râpé , avec 
des champignons hachez , & une truffe verte , un 
peu de perfil & ciboule hachez mêlez le tout en* 
femble , & farciflez-ën le corps de votre Faifan. 
Drcrtcz rotre Pâté d'une pâte commune s étant 
drefTé , mettez au fond du lard râpé , aflaifonné de 
fel, de poivre* de fines herbes & fines épices : met- 
tez votre Faifans dans votre Pâté > & affaifonnez Iz 
delîus comme de/Tous > & couvrez-lc de tranches 
de Veau , de lard râpé , de beurre frais & de bardes 
de 1 lard: enfuitc fermez votre Pâcé t niertcz-le au 
four i pendant qu'il cuic , prenez des truflfcs, pelez- 
le* & les lavez bien , de peur qu'il n'y foit refté de 
la terre \ coupez-les par rranches, Omettez les dans 
uife calTcrolej mouillez les de jus, & mettez- les - 
mitonner à petit feu 1 & les liez d'un coulis de 
Veau 8f de Jambon ; mais qu'il foit un peu clair. - 
Votre Pâté étant cuit > ouvre/ le , ô:ez-ea vos bar- 

IV$ ' de* - 
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des tic J & tranches de Veau \ dcgraifTcz- /e bîcn^ - A 
voyez <7 1 1 * 1 1 l r »it d'un bon goûr. Jettex votre ragoût: 
de'crufrcs dedans» & le fervez chaudement- Vous 
fervex ce Pâté là ; au lieu d'un ragoût de rruf- '. 
fes > vous y mettez une fauflè à la Carpe iedansç 
une autre fois avec ur ragoût de ris* de- veau & de • 
foyes gras. La manière de faire Je ragoût eft matr - 
quée ci devant. 

L'on fait un Pâté de Perdrix > de Cailles & de - 
Canard de la raêmç manière que l'on. fait celui , de s 
Faifan. 

TÀti de Lapin; .... 

Prenez de bons Lapins qui ayenr ua bon fumet; , 
gardez en les foyes , coupez la rêce & les boufts des 
cuifTcs i piqûez-lcs de gros lard , afîaifonné de fel 3 
de poivre, fines herbes > .fines épices , pcrfil& ci- 
boules. DreiTez votre Pâte à l'ordinaire, garniffez- 
ci\ le fond de lard râpé , & aflatfonné de . fel > de - 
poivre , fines herbes >. fines épices ; & arrangez! y 
vos Lapins , que vous coupez par moitié » & les 
airaifonnez demis comme deflbus.t & y mettez un , 
bouquet ; Couvrez* (e de tranches de Veau & de • 
bardes de lard > & un peu de lard râpé & le couvrez • 
de P autre abaifle , le dorez 4'œufs.i & le mettre au , 
four. Faites un coulis ; prenez une livre de rouel- 
le de Veau & im morceau de Jambon , & les cou- 
pez par tranches , & en garniffez le fond, d'une ca£ . 
fcrole -, & y mettez un peu d'oignons & de carottes» t 
& y mettez vos , foyes de Lapin de rtu s -, couvrez 
vo:rc caflerole , & mettez la fuer -, lorfauc vos foyes 
on; fenci la chaleur , tirez-les, & les pilez dans le 
mortier : ayant fué , pouffez votre coulis fur ua , 
fourneau v étant attaché comme un jus de Veau t , 
jettez-y un peu de lard fondu , & une pincée . de fa- 
rifre , 3c le remuez , & le mouillez de jus ^ & aiTaî- 
(b«^ :.4*un peu de fines herbe?, d'une ciboule eu- 

ue 
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tiefc > d'un peu de pcrfil , de deux ou trois clousc, 
deux ou trois, champignons, Se autant de truffes , 
& y mettez deux ou trois petites ci eûtes de pain , 
Se les laifTez. mitonner une demi- heure » Se enfuite * 
retirez les trauches de Veaudc dedans, & y délayez 
vos foyes de Lapin pilez , & le paffczà l'étamine » 
& vuidez le coulis dans une caflerolc > & le tenez 
chaudement , Se prendre garde qu'il ne bouille. Le" * 
Pâté étant cuit , vous Poùvrez Se en ôtez lesrran- 
ches de Veau , & le dégraifïez bien. Voyez qu'il 
foit d'un boh goûc » & le drefïez fur un plat , Se y 
vmdez le coulis dedans , & le feryez chaudemeue c 
pour Entrée. . 

fâsé tigres Tigeons m Dindons* 

Il faut prendre de gros Pigeons » les vutdcr & : 
retroufler , 8c les battre fur Peftomac. Lardez- les 
enfuite de gros larcLbien affaifonné. Prenez les 
foyes & du. lard crud • du-perfîl , de la ciboule , de 
fines herbes* le tout bien haché Se bien adifonné ? ♦ 
avec quelques truffes , champignons Se moelle ; pi- 
lez le tout enfemble dans le mortier: farciifez vos * 
Pigeons ou Dindons dans le corps % Se gfardez un 
peu dt la farce pour meure deflbus. Il faut faire 
une bonne pâte > drefTer votre Pâté , mettez la far- 
ce Je/Tus. TabaifTe, enfuite» les Pigeons bien arrangea 
êc bien alTaifonnez.: mettez- y une feuille de lau- 
rier» couvrez-le de tranches.de Veau & de bardes 
de. lard, enfuite de l'autre abailTe : votre Pâté étanc 
cuir, on le découvre , & on ôte les tranches de 
Veau & les bardes de lard ; on le dégraiffe bien ,* Se 
on. y mec un bon ragoût de ris de- veau > champi- 
gnons , crêtes , &c* Vous trouverez la manière - 
Jlz le faire à Lu lettreR. L'on fcrt auffi ce Pâceétatic - 
* bien iiégraiffé , avec un coulis clair de Veau Se de - 
Jambon Veulcmeut,. -fans-ragoût s Se oale ferc chau- 
*Id»cm. Tour Eatrcc, ^ „ , 
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P*te Je Poulets gras aux truffe s vertes . 

Il faut prendre deux Poulets gras bien fins , les "' 
éplucher bien » & les habiller proprement; Scies 
faire refaire , & les piquer de gros lard & <k Jam- 
bon « aflaifonné de (cl , de poivre j fines épices , & 
fines herbes » perlil & ciboule hachée ; Prenez les ' 
foyes de vos Poolets , pilez les dans le mortier avec 
du lard râpé , & des truffes , perfil & ciboules , & 
alfaifonnc tant foit peu de fel, de poivre, fines 
herbes & fines épices; étant bien pilez, vous en 
farciflez le corps de vos Poulets ; vous faires une ' 
pâte compoféc d'un oeuf, de bon beurre & farine , * 
& peu de fel- Votre pare étant faite , vous faites 
une abailTe de TépaifTcilr d'un pouce , & la mettez 
fur une feuille de papier beurrée > Se vous dreflez le 
Pâté de la grandeur de vos Poulets » & mettez au 
fond un peu de lard pilé , & aflaifonné de fel * de 
poivre , fines herbes» & fines épices , & y arrangez - 
vos Poulets , & les afTaifonnez deflus comme de/ 1 
fous , & y mettez des tranches de Veau bien min- 
ces, comme les fricandeaux & des barde* de lard , 
& un morceau de beurre frais ; vous le couvrez 
d'une autre abaifie • & Iç-mettci au four cuire cinq 
à fîx heures • Prenez des truffes , Se les pelez bien, 
& les lavez ï & les coupez par tranches dans une 
cifierole , il faut les mouiller d'un jus de Veau , & * 
les faire mitonner à petit feu s étant cuites , on les - 
lie avec un coulis de Veau & de Jambon , & urr : 
ped d'eâcnce de Jambon : iliaut que le ragoût foit 
liquide 5 qu'il ne foit pas trop lié. Le Pâté écanc - 
cuit , vous le tirez , & en ôcez lè papier de deflbus , 
& on le découvre > & on ôte les bardes de lard , Se 
les tranches de Veau , & on le dégrailfe biea : 
voyez qu'il ait un boti gout. Votre ragoût de rruf-" 
fédérant chaud * & .cju'il ait de la pointe , vous le * - 

Y vu— 
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vuidez dans le Pâté, & le fervez chaudement pour 
Enrréc. ♦ 

L'on peur mettre dans ces- Parez des morceaux - 
de filets de Bœuf, de Mouton, ou bien de Veau„ - 
L'on fert ce même Paré au lieu de rruffes , on le ' 
fort aux Huitres, ©u bien aux Ecrevices. L'on trou- 
vera la manière de faire ces deux ragoûts à la lettre " 
R. Les Pâtez de Poulardes, Chapons & Dindon* 
neaux fe font de la même manière <]ue celui de ' 
Poulets gras. 

Pâté de Poulets à h crème. 

Vôtre Pâté érant drelTé j mettez y vos Poulets -\ 
par quartiers , afl'aifonné de fel , poivre , mufeade > 
champignons & morilles y lard pilé & fines herbes : 
Couvrez- le de tranches de Veau Se de bardes de ' 
lard , & le recouvrez d'une abaifle , & le mettez au * 
four s étant cuit , découvrez le > & ôtez en les bar- 
des de lard , rranches de Veau > & le dégraiflez, 
métrez y un coulis blanc. La mauiere de faire le •■ 
coulis blanc cft marquée à la letrre C. Voyez que 
le Pâcé (bit d'un bon gout, & le fervez chaudement - 
jour Entrée. - 

Pâté de Chapon defojfL ' 

Ayez un Chapon > ouvrez- le par le dos , & en : 
ôtez tous les os , à la referve du croupion & des 
cuifTes i faites en forte de ne pas rompre la peau ; 
Enfuitc vous faites une farce avec la même chair » 
un morceau de rouelle de Veau , moelle ôc graiiTe 
de Bœuf, Se lard aflaifonné de Tel , de poivre* muf- 
eade » clous ? & fines herbes avec des ris-de-veau » 
truffes^ Se champignons , perlîi & ciboule hachée* 
un peu de mie de pain trempée dans de la creme ; - 
une couple de jaunes «Tœufs cruds , le tout bien ha- 
£b&,eufeixiblc Se filé, * «a farctiTcz le Chapon : 
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enfuite vous dicfTcz votre aba\ilc • Se mettez âu ' 
"fond un pea de lard pUé Se atîatfonné d e fcl , dz 
•poivre > fines herbes & fines épiées ,v raerrez votre 
Chapon. Si l'abaiflc cft trop grande» garniffcz /e ' 
eleiîlcts de Veau , piquez de* gros lard & de Jam- " 
bon % Se l'airaifonnez par-deilus comme Mous , Se 
le couvrez de tranches de^ Veau ' Se de^ baies de 
lard * Se d'un morceau de beurre fràis, Se l'achevez 
de couvrir d'une abaifle * & le dorez d'un œui \ Se 
le thettez au four ; érant cuit , vous le retirez , &: 
en ôtez la feuille de papier de dçflbus , Se l'ouvrez ' 
Se en rirez les bardes de lard 8c les tranches de Veau, 
& le dégrai/Tez bien, & y jertez dedans Une eflence 
de Jambon. Vous trouverez la manière de faire 
l'eirence à la letcré L Voyez que votre Paré fohd'uQ * 
bon goût , & le fervez chaudement pour Entrée» 

Patfde Canards chaud. ■ 

, , • i i 
Prenez deux Canards ; étant bien plumez » éplu« 
chez & flambez , vuidcz-lcs & les crouflez propre- 
ment , & les faites refaire , & les piquez de gros : 
lard & de Jambon , afiaifonné de feî Se de poivre , ' 
fines herbes, fines épices , ciboule & pçrfii Jiaché t 
étant piquez » ? vous faites une abaifle de pate , de 
répaiiteur d'un pouce/ & la dreflez > & y mettez 
au fond du lard pilé , & aflaifonné de fcl > d e poi- 
vre , fines hecbes i & fines éprçe* y Se y mettez vos 
Canards ; Se garnirez le tour de filers de Mouron 
piquez de gros lard & de Jambon a/Iâi/bnnez- les 
deffus comme deflous \ couvrez- les *dc tranches de 
Veau 5c de bardes de lard & A'urt morcca'U' de 
beurre frais > &lcs -recouvrez S une abaiffe , & les 
mettez au four pendant quatre à cinq hsutes: fai- 
tes un tagouc de ris-de veau , foyes gras * crêtes^ 
champignons* truffes > partez le tout dans unecaf- 
ferôle * avec un peu de lard fondu , & le moiiiWez 
■^cjûs,* Se le laiilcz mitonner pendant une demi- 
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licure à petit feu , & le. dégraillez bien , & le liez 
d'un coulis de Veau & de jambon. Le Pâcé étanc 
cuic , tirez le du four , & ôccz\cn la feuille de* pa*> 
pier de delTbus , & le drelîez dans un plat & le dér 
couvrez, & ôcez les bardes de lard & les tranches - 
de Veau t Se icdégrai/ïèz bien. Voyez . que le ra- 
goût foit d'un bon goût , & le pâté au fit > & jet- - 
tez votre ragoût dans -le raté , & le feevez* chaude- - 
ment pour Entrée 

Pate de Canards froid. . 

Vb^ Canard* étanc plumez , épluchez 8c vuîdez s y 
faires les refaire, & les piquez de gros lard atfai- 
fottinéde fel ,de poivre* de fines hd bes, fines épiecs; : 
faites une pate commune ; vous en trouverez la : 
manière ci-devanr. . Votre pace étanc faite* faites»^ 
en une abaiflede répaifPur d'un pouce, de la gran- 
deur de votre pâté -, frottez une grande* feuille de 
papier de beurre $ farinez un tableau , c'eft-à-dire, 
une petite cable » & mettez la feuille de papier dcf. * 
fus, 8c l'abaifîe fur Ja feuille de papier : ayez du * 
lard haché avec du perfil, dc.la ciboule, & pilez- 
dans le mortier avec de bon beurre frais * & en rem- 
plirez le corps des Canards $ faites an lit de lard 
pilé fur Tabaifle , de~ la grandeur des Canards , af«* 
faifonné de fel , de poivre , fines épices & fines 
herbes: Arrangez les. Canards fur Tabaiffe , &dans 
les intervalles 1 mettez-y du lard pilé 5 il faur met- 
tre une feuille de laurier , & le bien couvrir de bar- 
des de lard par-tout > & le recouvrez d'une abaillc 
de la même pate > Jk le drelfe de la manière qu'on 
jugera à propos > & le dorez d'un ceuf > & le mec- 
tezaufour; Se lorlqu'il a pris couleur > il faut le - 
percer pour lui donner de l'air > & le couvrir d'une 
feiiille de papier , il faut le laiflfer quatre à cinq heu- 
res : étanc cuit , il faur le retirer, & boucher le trou \ 

xju'on; Jula fait » j& lorfqu'ii eft à demi froid , i! 

faut ...c 
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faut le rcnvctfer fans deirus-deilous , Se Je laitfèr re- " 
froid* i étant froid , vous le découvres , & Je dref- 1 
icz fur un plar avec une fervictte blanche de/lbus f ' i 
Se le fervez pour Entremecs. * 

Pâté * £ Allemande aux Huîtres. 

Vous le faites d'Agneau en quartiers, que vous 
lardez de moyen lard , Se les meteez dans un Pâté 
- dreflede pâ-c à demi-fine * aifaifonnezdc Tel , poi- 
vre , mufcaJc , clous , laurier , lard pilé , fines her- 
bes & ciboule. Couvrez- Je d'une abai/Te cfe la mê- 
me p3te : & faites-le curre trois heures : fur la fin ' 
étant cuit , découvrez le Se le dcgrai/Tez bien , & y 
jettez un ragoût d'Huitrës dedans. Vous trouverez ' 
la,manicre de le faire à la lettre R. Voyez que le 
Paré Se le ragoût [oient d'un bon goût i & le fer- 
ycx chaudement pour Sucrée. 

Pâti de Gudiveau, ' 

Hichez bien un morceau de rouelle de Veau, avec v 
gfaiffe de Bœuf, & unpeu de lard » étant bien ha- • 
ché , mettez y le blanc d'un œuf crud , & roëVei. 
bien le toat avec la gâche , 6e Taflaifonnerdc fel * 
poivre , clous, mufeade , fines herbes & ciboules: 
drefTcz vorre Paré en abaifle fine à la forme que 
vous voud ex > ronde ou ovale i Se de trois o\i cyaa~ 
tre doigts de hauteur : garni (Tez le de champignons, 
truffes , rfs-dc veau V crêtes, cûs d'artichaux. » mo- 
rilles & andoiïillectes à l'ouverture du milieu : cou- 
yrez le de la même pâce , mais non pas tout à- fait y* 
ccft à dire, Iaillez-lui une ouverture au milieu -, do- 
rez*Ie , 5c le faites cuire deux heures \ étant cuit > 
mececz-y un coalis clair de Veau & de Jambon » 
3e fervéz chaudement pour Entrée, 

Les Pâcez d'afliette qui fe façonnent en rond fe 
font de même, hors qu'on les couvre entièrement » 
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& on iaîc un pccic Home au milieu > on les dore » Se 
ii ne faut qu'une pecire heure pour les cuire 5 étant 
cuits j on y met un coufis de même. 

J*téÂe Rouelle de Veau. 

Prenez une Rouelle de Veau , & la coupez en ; 
trois; lardez la de moyen latd bien affaifonné , 8c : * 
l'ayant deflec en pâte fine fur un bongodiveau, 1 
vous le garniffez de pointes d'afperges , champi- 
gnons , ris-de.veau, morilles , truffes, curd'arti- 
chaux> lard pilé , aflaifbnné de fel > poivre > fines • 
herbes & fiitesépices; couvrez votre Parc, Se le * 
faites cuire deux heures : étant prêt a fervir , vous 
le découvrez, & le dégraiffez bien , Se y mettez 
un coulis^ clair de Veau & de Jambon. - Voyez que 
votre Pâté foit d'un bon goût, & le fervez chair * 
Renient pour Encrée. . 

S*ng pour Entrée. 

Dans les jours que l'on tue les Dindons > Poular»" 
des , Se autres volailles> il faut en conferver le fang» - 
la quantité feulement d'un grand verre* Il faut le 
mettre dans une terrine , & avoir quelques filets de - 
Liivrc &de Veau. Piquez ces filets de Jambon 5c 
de gros lard aflaifonné de fel , de poivre , de fiaes 
herbes & fines épices » Se les mettez tremper dans 
le fang. Pour faire le Godiveau , il faut avoir de la 
chair de Pouler > de la chair de Perdrix , quelque 
bon morceau de cuiffe de Veau, du lard & de la 
moelle , & un peu de graillé , du perfii Se de la ci- 
boule , une pointe d'ail , des truffes hachées,le tout 
bien affaifonné , bien nourri Se bien'haché. Met- 
tez le fâng dans cette farce Se la délayez avec. Fai- 
tes deux pâtes , une pâte ordinaire, mais beaucoup , 
& peu de l'autre compofée d'œufs , de beurre, fel 
&, £uinc , & point d'eau > le tout bien manié. II 

faut 
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fâur faire deux petites abaifles delà pare fine. lvfeC* 
tez /a grande abaiile fur du papier', & la petite par-' 
Jc/His. Prenez la moitié du Godiveavi> & V étendez* 
proprement dellus les deux abaiifes : Bàagez en/ûi* 
rc vos filets , 6c achevez de mettre vont farce que ' 
vous couvrirez. -de bardes de lard , & après'fc la pe - ' 
tire abaiiTe par defTus rondement mouillant un peu 1 
la grande abaiiTe-tout autour. Mettez enfuitt l'au- 
tre abiiiTc > façonnez /ocre Paré dorez^Ie d'un Œuf > ' 
& le mettez cuire au four le foir à huit pu dix heu- ' 
- res. Il l'y faut laitier toute la nuit jufqu'au lende- 
main matin a la même heure s prenez garde du fout 
trop chaud ; Etanr cuit » vous le retirez * le décou- 
vrez, & le dégrai/Isz bien» & y jettez dedans un ■ 
couiis de Perdrix au fang * & le fervez cruuderoenr* 
Li viande & la pate qui font dedans , fc doivent 
manger avec la fourchette, 

ï*ti à U Ciboulette.- 

— 

Pour la farce ou Godiveau* il faut avoir u&tnor-' 
«au de tranche de Boeuf * ou de Veau bien tendre > -* 
avec de la graifle de B iruf crue & blanchie j du pet- * 
ûï & beaucoup de ciboule > hachez le tout enfenv ' 
ble proprement > & qu'il foie bien nourti , & bien * 
afl*aifonné détoures fortes de' fines épices. On y mec 
un peu de moëHe de Boeufs & delà mie de pain ' 
trempée dans du jus quelques morceaux de truffes : 
& champignons hachez farce étant faite , fai- 
tes deux abailTes de bonne paces celle de deflus a/Tez - 
mince , & celle de dcfïbus plus forte. prêtiez le Pâ- 
té de la hauteur de trois ou quatre doigts fur du pa- 
pier , & mettez la farce dedans > le tout bien aifai- 
/bnné & bicir rangé. Couviez lé deflus de quelques ' 
bardes de lard & cranches de cirron • mettez eiiluitc 
l'autre abai/îc, & l'ayant façonné proprement» nro 
wAz cuire au four. Etant cuit, ouvrez- le, & l* ' - 
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/dégraiflez bien , & y jeecez un petit coulis dedans, 
; & le fcrvefc chaudement pour Encrée. 

T*té de Jambon. 

Ayez un bon Jambon ; ôtez en la peau ou coene * 
& la mauvaife graille» coupez le manche * & levez 
l'os. du milieu. Après enveloppez le de bardes de 
lard & tranches de Bœuf* avec de fines herbes & 
épiceries» des tranches d'oignon» une feuille de lau- 
rier ; & écant ainfi bien couvert» mettez- le à la brau 
fe » un couvercle parddTus» qu'il nerefpire de nul- 
le part. -Vous lé ferez cuire enviroa douze ou fci. * 
ze heures » que le four ne foie pas trop ardent: 
étant cuit» laifltfc le refroidir dans la même mar* 
, mite. Formez cependant une groflfe pare » avec un 
feu de beurre » unjœuf » de L'eau & de la farine. * 
Prenez le plat dans lequel vous voulez fervir » & 
faites un grand bord autour avec cette pare > que 
ce bord foie épais & ait du pied » afin qu'il puiifc fe 
Soutenir» parce qu'il n'y a point de fond. On Eaçon- 
. liera ce rebord en dehors » avec de petits fleurs de 
lyy & autre* ouvrages. Faites,* le cuire dans le fourj 
& étant cuit » tirez votre Jambon » ôecz-cn route 
la graijTc> qui eft aurour » £c le mettez dans votre 
plat» avec le jus qu'il aura rendu. Vous mettez auf- 
fi des mêmes tranches de Boeuf pour remplir les 
intervalles » & de la graifTe ; & L'achèverez de rem- 
plir» comme s'il avoir été fait dans le Pâré. Il y 
faudroit un peu de perfil haché > & le poudrer de 
chapelure âe pain > lui faire prendre couleur avec Ja 
pêle du feu rouge » & fervir froidçment pour. Eu- 
Tremcts. 

Autre Entremît $ de Pat é de Jambon. 

Orez la peau & la . mauvaife graiffe» coupez le 
bout.& ledtfofTz comme ci devant. laites une 
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gto/Ic pire bife 3 avec de la farine de feig!e &'de 
l'eau > dreflez votre Pâte rond > d'une grande hau- 
reur ; mettez au fond une quantité (Je lard haché Se 
pilé; rangez- y enfuirc le Jambon , & y mettez des 1 
feuilles de laurier , quatre ou cinq tanches de ci* 
' tron & fines herbes » & fines épices , & pluCcurs 
autres bardes de lard au-deflus. Couvrez-k enfuite 
de l'abaifTc -, le tout façonné , dorez- le d'an jaune 
d\ruf, & le faites cuire au four pendant dix À 
douze heures > & fervez froid pour Entremets. 

PÂté chaud de Jambon* 

4 

Prenez un petit Jambon >ôrez- en la coëne,/c man- 
, chc & l'os du milieu : parez-le bien par defîèus > en- 
. fuite piquez- !e de quelque gros lardons aflaifonnez 
fans fel : Drc(fe>z votre Paré de la grandeur de votre 
Jambon , d'une pâte commune. Votre Pâté étant 
drefle , garnirez en le fond de lard pilé , & Vaffav» 
fonnez de poivre , de fines herbes & fines épkes., 
fans fel , & y mettez, votre Jambon , & aiTaifonnez- 
le de même que deffous » & le couvrez de bardes de 
lard, & enfuite de votre pâte. Cela dépend de l'OfïU 
cicr d'enjoliver (on Pâté , & enfuite le mettre cirirc 
au four dix à douze iieures ; vous faîtes un ta^out 
jrfe ris- de veau , de foyes gras , de ci êtes , de cham- 
pignons , de truffes que vous paflez, avec un peu de 
lard fondu dans une can r etole,& te mouillez de jus, 
& Iç laiffcz mitonner fur un fourneau pendant une 
. demi heure , étant cuic, vous le dégraiitez bien , &c 
le liez d'un coulis de Veau Se de Jambon >-& voyez 
que vorre ragoût foit d'un bon goût , & qu i\ ait 
de la pointe , mais point de fel , à caufe de votre 
Jambon. Votre Paré de Jambon étant cuit , vous 
l'ouvrez & le dégraifîèz bien , & y }cttex votre ra- 
goût dedans & le fervez chaudement pour Enuéc. 
* Au lieu de ragoût que vous mettez, dedans . vous 
y pouvez mettre une faufle à la Carpe , » donc vous 

trou- 
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, trouverez la manière à l'article des Faifans, fauiïc i 
la Carpe. 

Une autre fois, on peut fervir ce Pâté de Jambon 
. avec un ragoût d'Ecre vices en gras. 

• 

Utéal'Ant loift. 

Il faut prendre de la chair de Lièvre : un gigot 
<Jc Mouton bien tendre , que vous dcgraiflez bien » 
hachez le tout fur la cable avec du bon lard crud , 
de la moelle* un peu de graUte de Veau > le tout 
bien haché» bien nourri & bien afTaifbnné de tou- 
tes forces d'épices douces & fines herbes,avcc quel- 
ques champignons , & truffes hachées parmi. 11 
faoc avoir une pâce bien faite , la drefler d'une belle 
iiauceur > rqettre votre farce dedans , & la couvrir 
sic bardes de lard , & couvrir de L'autre abaifle ; fai- 
tes cuire votre Paté > étant cuit > vous l'ouvrez % & 
le dégraiflçz > & y jettez dedans un coulis de Per- 
drix , & fervez chaudement pour Entrée. 

fdté À la .Royale* 

C cft un Pâté qui fe fert ordinairement pour grof- 
fc Entrée - y il y entre une éclanche de Mouton dé- 
fonce 1 des filets de Boeuf, des Perdrix , le tout bien 
lardé de gros lard, moitié Jambon » moitié lard , a- 
vec du lard pilé cteflous la viande , avec toutes for- 
tes de fines herbes & bon aflaifbnnemenc , une pe- 
tirc poinre d'ail , fur roue le bien nourrir > & qu'il 
cuife dix heures 5 avant que de le fervir . il faut le 
bien dégraifler , Se y mettre une faulTe hachée faite 
au. coulis de Perdrix. 

Pa -té de Foifion. 

Pour faire un Pâté de PoirTon au ragoût > faites 
un GodiYcau de même manière que la farce de PoiC- 
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Ion qu on a vu lettre F. hors les iaunc$ cî'œufs 
LomcJctcc que vous en pouvez exclure. Du refte* 
hachez des champignons & truffes tout de même. 
Ce Godivcau vous ftr/ira comme fi c cioit pour an 
Pité de Godiveau au gras. Apres avoir fait fa pare 
& dreffé le Pâté , on mec dedans lamoint de ce 

- Godivcau > & en même tems toutes fortes ta gar- 
nitures au maigre , truffes > champignons, anioiiil- 
lcttes , eus d'arcichaux 3c filets de poillbn crud cou-^ 

. pezpar petits morceaux; achevez de mettre le Go- 
diveau par deiTus , le tout bien aflaifonné, formez 
votre Paré , & le faites cuire. On y peut faire fut 
la fin un <blanc ou coulis de -champignons , ou que/- 
qu'autre ragoût 5 & fur* tout fervez chaudemenr. 

Xa Tabievous indiquera quelques autres Pâcez de 
Poiifons particuliers qui ont été décrits à l'occaûo* 
de ces mêmes Poilibns : voici ceux qui rcftcnr# 

Vite ii MacreuJ*. 

II faut plumer 0 vuîdcr & recroufler proprement 
tos Macrcufts , les* battre un peu fur Tcftomac , /es 
faire blanchir à la braife > enfuite prendre le foye a- 
vec des truffes hachées > des champignons, du beur- 
re, duperfil > un peu de ciboule ôc de câpres , & 
un Anchois» le tour bien haché > bien nourri Se bien 
^âffaifonné. Il faut en farcir le corps de la Macreu- 
fe , & faire un Godiveau d'une Carpe : la Carpe é~ 
cant dc(bffée> prenez la chair > hachez -la à demi» 
mettez-la dans une cafferole fur un fourneau , & la 
remuez jufqucs à ce qu elle blanchi /Te un peu » ctv* 
fuite le retirer & le vuidçr fur la table > y mettre un 
morceau de beurre* un peu de champignons , truffer, 
.pcrfil & ciboule 6c hacher bien le tout enfemble •• 
Drcffcz votre Pâté, & metrez le Godiveau au fond» 
& atiaifonncz de ici , de poivre , fines herbes 

^ S (f i >, S CS, * / mctrcZ vos Macreufes > & afla/fon- 
«ez dettus comme de/Tous , & nournflez Je àt bon 

.ievàr- 

1 

V 
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'beurre frais : Couvrez vôtre Pâté d'une abai/Ie de la 
même pâte ^ & faites- le cuire au four pendant f\x i 
fept heures Faites un ragoût de laitances de Carpe 
qu'il faut faire blanchir dans l'eau auparavant. Voilà 
Ja manière défaire le ragoût; prenez de petits charn* 
pignons bien épluchez , & des truffes que vous paf- 
fez dans une caflèrolc > avec un petit roux de beur- 
re & de farine , & ie mouillez d'un bouillon de poif- 
fon : étant cuit, vous le dégraiffez , & y mettez vos 
laitances blanchies dedans mitonner & l'achever de 
lier d'un coulis; il faut que le ragoût foie un peu am- 
ple : Le Pâté étant cuit , on l'ouvre , & on le dé- 
graifTe bien , Se or\ le goûte , slil cft de trop haut 
-goût , ou s'il n'en a pas aflêz j félon la manière que 
J'on trouve le Pâté , l'on donne le goût au ragoût ; 
*nais il lui faut donner de la pointe, & on jette le ra- 
goût dans le Pâté , en le remuant un peu avant de 
Je fervir , & l'on le fèrt chaudement pour Entrée. 

L'on fert une autre fois le Pâté de Macreufe avec 
-un ragoût d'Ecrevices , ou bien un ragoût d'H&i- 
*rcs. 

Autre manière. 

. > 

Ayanrbien plumé , vuidé &retrouffé vôtre Ma- , 
creufe , faites fondre d'excellent beurre frais dans u* 
ne caflerole ; étant aflez chaud , mettez-y revenir 
vôtre Macreufe , la tournant & retournant de tous 
cotez : l'ayant retirée , jettez du Tel , du poivre & 
du clou battu dans fon corps , avec un peu de ba- 
fitic 5 laiflez-la ainfi i'cfpace de cinq heures : enfuite, 
faites un bon hachis de chair de Carpe , d' Anguil- 
le & de Tanches , afTaifonnefc-le bien de fel , poi- 
vre, mufeade , clou de girofle , pctfil & ciboule : 
ajoûtez-y des laitances de Carpes , des marrons t 
des champignons , des truffes , cûs d'artichaux , & 
pointes d'afperges , le tout entier ; & après avoir 
lardé vôtre Macreufe de chair d'Anguille , emplif- 

Tom. I. ÇL 
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fcz-la de rôtre rarce & de fes accompagnemens y ^r- 
vec ors petits morceaux de beurre frais > <&: ayant 
énifé voue a ba » ffc , mettez vôtre Macreufcau mi- 
lieu , avec la garniture ordinaire autour : vôtre Pâ- 
té cta.it cuit , couiez^y un coulis clair de Poiilbn.» 
6c fci /çz chaudement pour Entrée. 

FÀté de Cartes. 

Il faut écailler la Carpe & la larder de lardons 
dV nouille , a/lai Tonnez de bon beurre > Tel , poi- 
vre i clous , mufeade , & laurier. Drcfllz vôtre 

• Pâté de la longueur de la Carpe en pare fine .-cou- 
vrez le , & je faites cuire à fmt feu> Se étant 

.cuit à demi . mettez-y un demi- verre de vin blanc. 
Vous la pouvez aufîi farcir comme il a été dit 

.lettre C. avec laitances de Carpes > huitres , cham- 
pignons , eus d'artichaux ; & fôtre Pâté étant cuit., 
vous l'ouvrez & Le dégraifiVz bien f & y jettex vin 
ragoût d'huîtres» Vous trouverez la manière de le 
faire à la lettre R. fervez chaudement pour Entrée. 

VfUi Je Stles. 

Voi Soles étant ccaillces 0 faites-les à demi frire , 
& les coupez par filets : Faites une pâte > & dref- 
fez le Pâté d'une médiocre hauteur ; faites un pe- 
tit Godiveau de chair d'Anguille, avec champi- 
gnons , rrurres , fines herbes , beurre frais , afîàifon- 
x\é defcl & de poivre ; gamifTez-cn le fond de vô- 
tre T'uié, ce y arrangez vos filets de Soles, & af- 
feifonacz de fel , c!c poivre /fines herbes & fines é- 
pic^s , & le couvrez* de beurre frais > & enfuite d'u- 
nj afenfl*>& le dorez d'un ctuf, & le mettez au 
four. Faites un ragoût de truffes ; vous trouverez 
-]a planifie 4* kfyfccàh lettre î\. Vôtre Paré c- 
-tin r cuit , ouvnez-k , &' le dégrai/îèz bien. Voyez 
fait d'j n feon gçut , «3c -??ttçz votre i$g»*tt 
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truffes dedans le fervez chaudement pour En- 
tée. 

Voté à % Anguille. 

Ayant dépouillé l'Anguille > coupez-la par trou- 
. çons, & d'un morceau cl* Anguille en faire unGodi- 
veau avec des champignons , ciboule & pcrfil, beur- 
re frais , afûifonnè de fel . de poivre , fines herbes 
. & fines epices. Dre/TçzJe P4té d'une médiocre hau- 
teur , de pate fine j garniflez le fond do Godivcau, 
de y arrangez vos tronçons d'AHguille , affaifonnez 
de ici , de poivre , fines herbes & fines epiecs , & y 
mettez un bouquet & le couvrez de beurre, & 
enfuite d une abaiffe, dorez^le d'un œuf , & le met- 
tez au four : Faites un ragoût de champignons , de 
uuftes & de laitances. Voyez qu'il foit un peuam- 
■pie de coulis , & qu'il ne foit pas trop lié , le Pâté 
étant cuit , découvrez- le , & le dégraiffez bien.: 
voyez qu'il foit d'un bon goût , jettez-le ragoût dc- 
,,dans , &le fervez -chaudement pour Entrée. 

Vaté de Turbot* 

Taites une abaifïè. . mettez du bon beurre frais an 
fond , & afTaifonnez de fel , de poivre , fines lier- 
bes,& fines épices , & mettez vôtre Turbot larde 
d'anchois defTus , & raffaifonnez comme deffous , 
Se le couvrez de bon beurre frais , & enfuite de fon 
abaiiTc , & le drefiez proprement & le mettez cui- 
re au four ; étant cuit , vous le découvrez, & le dé- 
graiiTez bien , & y jettez dedans un ragoût d'Ecre- 
vices , champignons & truffes. Vous trouverez h 
.manière de le faire à la lettre R. i) faut qu'il fai- 
. ample de coulis. Voyez que le Pâte foie ci'un bo» 
gour , & k lavci..chaiideir,cin pour L : <v/ré?. 

■ 

* 
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Vite de Barbotes. 

limoncz vos Barbotes; dreffcz^un Pâte £une hau> 
tcur médiocre de pâte iîne ; mettez du beurre frajs 
au fond ; & aifaifonnez de fel , de poivre, fines her- 
& fines épiecs , & arrangez-y vos Barbotes, 6c 
afîaifonncz denus de même que de/Tous , avec un 
bouquet , & le couvrez de bon beurre frais , Se Ta* 
chevez de couvrir de fon autre abaiffe , & Te Taire 
cuire au four : étant cuit , vous le découvrez , & le 
degraiflez bien , & y jettéz dedans un ragoût de lai- 
tances , & le fervez chaudement pour Entrée. Vous 
.trouverez la manière de faire le rageûtila lettre 

FÂ é de Brochet. 

•Vôtre Brochet étant vuidé.& écaillé , vous le ni- 
quez de lardons d'Anguille & d'Anchois ; vous fai- 
tes une farce d'un morceau de chair de Carpe , quel- 
ques champignons & truffes , perfil , ciboule , &a£ 
faifonnczde poivre, de -fel » fines herbes & 'fines 
epices , & bon beurre frais ; hachez bien le tout en- < 
femble , & y mettez deux * jaunes d'œufs cruds > & 
en farciffez le corps de vôtre Brochet : faites une 
^bai/Te & en garmfTez le fond de bon beurre frais , 
& afTaifonnez de fel M de poivre , fines herbes Se fi- 
nes épiecs. Coupez vôtre Brochet par la moitié t 8c 
Taflaifonnez de même deflus comme defibus , 3c 
y mettez un bouquet , & le couvrez de bon . beurre 
frais , de enfuitc de fon ^baifle , Çc le dorez d'un 
œuf, & le faites cuire au four ; étant cuit vous le 
décou 'rez & le de^raiflèz bien , & y jettez dHanj 
un rage* h de queues d'Ecrevices , de laitances , de 
champi gnc.*»s > de truffes ; &que le coulis foit am- 
ple , & le fcr> *z chaudement pour Entrée, 

- 
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Tâtgd'Ejlurgeon.' 

Prenez deux tranches d'Efturgeon de 1 epaiiîeur - 
de trois doigts & le piquez d'Anchois: drëiTez ua 
Pâté d'un bonne hauteur de pâte fine , garnifll-z-ea 
le fond de beurre frais» & aflaîfomiez de fel, de poi-| 
vfe , fines herbes , & fines épices , & y mettez vos 
tranches d'Efturgeon , Srles a/Taiforinez de/lus com- 
me deflbus , & les couvrez de beurre frais , &. en- 
fui te de fori abaiffe , Se le faites cuirè au four ; étant 
jcuit , vous le découvrez & lé dégraiiïez bien , & y 
jettez uncouliis d'Ecrevices quifoit un peu piquant , 
Sc'k /èrvez chaudement pour Entrée. 

L'on fait de la même manière celui de S.aumçn ' 
Je celui de Thon frais. " 

fatè dé Rïugett: 

, Prenez des Rougets félon la grandeur de vôtre. 
ïSté : vuidez-les > Se en gardez les foyes Se leur 
coupez la tête j dreflèz le Pâté d'une moyenne hau- 
teur , Se eiV garniflez le fond de beurre frais : faites 
un petit Godiveaude la chair des deux Rougets , y 
des champignons, des truffes ^pérlîl , ciboule , beur- 
re' frais , aflàifonné de poivre > de Tel , fines herbes 
.&* fines épices : hachez bien le tout enfemble , Se 
est garniflez' le fond du Pâté ,& arrangez deflus 
vos Rougets y mettez entre-deux du^godi veau, 
& aflaifonnez de fei , de poivre , fines herbes & fi - 
nes épices y Se les couvrez de beurre,, Se enfuitede 
fon abairte , Se le mettez cuire au four. Faites piler 
les foyes de vos Rougets, avec uri Anchois: Pre- 
nez un coulis d'Ecrevices , Se y délaye?, les foyes pi- 
lez' Se les repa(Fe3 à l'étaminc: il faut' lui donne*' 
de la pointe , & qu'il foit d'un bon goût , & lé te- 
nir chaudement fur des cendres chaudes \ Se vôtre 
-Rkc étant cuit , vous rouvrez & le déçraiflbz bien, 

QL3 * 
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& y jettez le coulis d'ÉcrevicesxUdans , &- : '!efcr* 

tex chaudement pour Entrée. 

Vaté de Truites k 

Prenez dès Truites , & les vuidez.& ics pvwxevs 
d'Anchois & d'Anguille -, coupez-cn ie bouc k la 
cjueue , & la tête : Dreflez un Pâté d'une moyenne 
hauteur d'une pâte Sue ,& en garniriez le fond ic 
beurre frais : Faites une force d'un morceau de criait 
ek Truites > avec des champignons & des truffes , 
perfil, ciboule, & beurre frais . aflaifonnez de fcl & ' 
de poivre , fines herbes Se fines épices : hachez le 
tout enfèmble , Se. farci/Tez le corpr Je Truites , Sc- 
ies arrangez dans le Pâte , & les ailaifonnez de fcl, , 
de poivre , fines herbes & fines épices $ & les cou- 
vrez de beurre frais , & enfuite de fon abaifle > &: 
le dorez d'un ceuf , & le faites cuire au four *, étant 
cuit , vous l'ouvrez , & le dégraifll-z bien , & y met- 
tez un ragoût d'Ecrevices dedans, Scie fer vez chau^ 
Renient pour Entrée. 

F*t ê d'un* Hur e de Saumon en gras • 

• 

Prenez une Hure de Saumon f &la coupez \uC*v 
qu'aux nageoires: vuidez-la.& la cizelcz j piquez*- 
la de gros lard bien an r àifonné,& de lardons de jam- 
bon : Drefïèz un Pâté d une pâte commune , ova- 
le -, mettez au fond un lit de lard pilé , & fa/&ifon- 
nez de fel » de poivre , fines herbes & fines epices : 
mettez la Hure de Saumon dans l'abai/Te , & l'aflaU- 
fonnez de/Tus comme deflbus > & le couvrez de lard 
pilé , de beurre frais & de bardes de lard -, enfuite ' 
achevez-le de couvrir d'une autre abaiffe > & le do- 
rez d'œuf battu , & le mettez au four pendant qua- 
tre à cinq heures 5 étant à demi cuit , tirez-le , & 
avec un entonnoir mettez. y la valeur d'une chopi- 
•c de coulis clair de Veau & de Jambon , & fc re * 
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mettez au four qu'il achevé de cuire ; c'rant cuir, 
tirez-le , & ix sous voulez Je fervir fro: À pour un 
plat d'Entremets , il faut le laiffcr refroidir , & le 
fervir fur une ferviette , l'ayant découvert : Et lors- 
qu'on veut le fervir chaud, étant tiré, il n'y a qu'A 
le découvrir , & le bien dégraifTer & y jetter d> 
dans un ragoût de foyes gras, de champignons de 
ris-de-veau , des truffes, des mouflerons ; & que le 
coulis foit un peu ample. Une autre fois avec un 
ragoût de queues d'Ecrevices. Vous trouverez la 
manière de faire les ragoûts à la lettre R. 

Pât é de Saumon en maigre. 



Prenez une Hure de Saumon , & la vuidez ; ci- 
zelez-Ia> & la piquez de lardons d'Anguille & d'Aiv. 
chois : Dreflèz-un Pâté ovale d'une pâte commu- 
ne , de la Hure de Saumon 5 étant drefle , mettez 
au foDi un lit de beurre , & l'afTaifonncz de poi- 
vre , de fel , fines herbes & fines épiecs , &'y met- 
tez la Hure de Saumon , & l'afiaifonncz deffus de 
la même manière que de/fous \ & le couvrez de/ 
beurre frais , & d'urfe abaifle de iâ même parc", I2 
dorez d'oeufs battus,& le mettez cuire au four pen- 
oant quatre ou cinq heures : Etant à demi cuit i> 
rès-lc > & le mettez refroidir 5 étant froid, décou- 
vrez le & le dreflez fur un plat , 8c le fervez pour 
un plat d'Entremets ; & lorfque vous vou!e7 le fer- 
vir chaud pour une gro/ïè Entrée , l'ayant tiré du 
fôur , découvrez- le , Se le dégraûT?z : jettez-y un 
ragoût d'Ecrevices -, que le coulis foit un peu am- 
ple , ou bien un ragoût de laitances , avec tout^» 
fortes de garnitures. Voyez que le Pâté foit d'un 
bon goût , & le fervez chaudement. Vous trouverez, 
li manière défaire les ragoûts ci- apres A la lettre II. 



IV- 
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Petits Patez de Pe'fon. 

Prenez chair cîc Carpes , Anguilles & Tanches 5 
Se des champignons à demi cuits en ca/Ieioie > ha- 
chez le tout avec perfiJ, ciboule , ici , poivre ,dous, 
mufeade , nurant de bon beurre que de viande , &c 
dtciïcz vos petits Pàtez en pâte feuilletée, &, les- 
faites cuire. 

Petits Patez d'Huîtres à ticailU.. 

■ 

Ayez telle quantité d'Huitrcs à V écaille que voa* 
"voudrez faire de Patez , faites enfuirc un isachû de 
laitances & chair de Carpes , de Tanches > de Bro- 
chets , de chair d'Anguille 5 afîài Tonnez le tout de 
poivre , fel , clou battu , & vin blanc i envelop pez- 
cn vos Huitres, dont vous en mettrez une dans cha- 
que Paté , avec un peu de bon beurre hais -, faites- 
les cuire , Se fervez chaud pour Hors*u'œuvres oii^ 
Garniture, 

Petits Patez. à ïEftagnùle. 

Nous allons finir par cet article ce qui regarde les* 
Patez chauds pour Entrées tant en gras qu'en mai- 
gre. Il ne coniifte qu'à prendre un morceau de lard, - 
un petit morceau de Veau. , & un blanc de Poulet 
faites blanchir le tout dans la marmite & le hachez, 
bien menu > aflaifonnez de fines épices. Vous le bat- 
tez encore dans le mortier , y ajoutant un peu d'ail 
& de rocarnbole, & ayant tait une pâte fine , vous 
en formez des abai iTés vos petits Patéz , qui 
vous ferviront peur garnir ou pour Hors* d'oeuvres. 

Patez froids pour Eut remet s. 

.©a a deja yu ci-devant ce qui regarde le Pâté (fc 

Jara- 
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Jatabon. Parlons des autres .qui fe fervent encore 
jour Entremets , Se commençons par les Pâtez cfe 
venaifon qu'on peut fervir entiers ou en tranche^. 

Vatè de Cerf & autr* Vtnfiifi*. 

- 

Il faut laiflêr mortifier le Cerf ou le mariner , & 
Je larder de gros lard > aiTaifonné.de fel , poivre > fi»- 
ries herbes .& fines épices. Faites une pâte bife avec 
farine de feigle ,xomme étant pfus. propre à confer- 
ver les viandes & plus portative ; il faut du fel & un 
geu de beurre.. Dreiïèz vôtre Pâte, y mettant du 
lard , laurier ôc alîaifonnemcns- ci-deffus. Dorez-le 
avec jaunes d'œufs , & le faites cuire trois ou qua- 
tre heures. Il faudra le percer , de peur qu'il ne cre~ 
ve & ne s'enfuie , le boucher forçant du four , & le 
.mettre fur unclayon. 

Le Pâté dé Sanglier fe fait de la même manière, 
& celui de Chevreuil auffi ; mais il n'efl pas bcfoii* 
de le laifTer tant cuire , ni Taflaifonner fi fort. 

fd/ez Mtramhis de Bœuf* & autres grofles 

viandes.* 

Prêtiez une tranche de cimier > battez-la bien te 
là lardez de gros lard , aflaifonné comme ci-davanç,. 
3Ha dreflez Se faites cuire de même. 

Selon la groifeur dont vous voudrez faire vôtre 
Vâtè* vous y pouvez auiîî -mettre uneicLançhe oh 
en faire un Pité particulier ; & ,pour cela .vous ea 
notez la peau & la graUre > «vous la^defoflez & la bat- 
.tt*z bien , .Sc.vous la piquez de, moyens lardons » 
*&ifonnez .deiines herbes , peifil ^ciboules &..éj>iccs~ 
'f aites une pâte ordinaire , dont vousiurerçzAme a- 
i5aiffe épaifîe & forte., que vous jetterez fur -du gros 
jgapier beurré : drclfez-y vos.mcmbres.de ^Mouton 
/avec du lard pilé , &d:s bardes de Urd 5 feiiillcs c*e 
J^uu;u\&\rjlu^^ couvre* vôtre 
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Parc d'une autre abaiitc -, S: Payant façonne propre* 
ment . faircs-le cuire commue les précédons , envi- 
ron trois heures. Etant cuit , irettez y une gou/ïe 
d'ail ou d'cchalotte écraféepar le foupirail, Se fer- 
tcz froid. 

Pour les Pâtcz de rouelle de Veau , il la faut lar- 
der de même , l'ayant mis un peu mariner avec vi- 
naigre bien afTailonné. Du refte obfervez ce qu'on, 
vient dç dire pour les Pâtez de membre de Moutoa., 

fili de Vêfdrix froid. "* 

- 

Les Perdrix étant plumées , il faut les vuider 
les trouflèr proprement , & en garder les foyes , & 
les faire refaire , les piquer de gros lard & de jam- 
bon , aflaifonne de fel , de poivre , fines herbes , fi- 
nes épiecs , perfîl & ciboules hachées. Pilez les foyes : 
avec une truffe verte hachée , & du lard râpé -, af- 
faifonnez-les d*mi peu de fel&~dc poivre, &. eu 
fateiffez les corps de vos Perdrix : ïaites une abaif- 
fe de pâte commune > Se y faites un lit de lard pi- 
lé , &: aflaifonné de fel , de poivre , fines herbes , Se 
fines épices , une fetîille de laurier , & y arrangez 
vos Perdrix > & dans les intervales y mettre des truf-- 
fes vertes pelées , & affaifonnez par-defTus comme 
defTôus , &y mettez du lard pilé , un morceau de 
beurre frais , Se le garnir bien de bardes de lard > Se 
le couvrir dHme abaifle de la même pâte , Se le dref- 
fez proprement , le frotter d'oeufs Se le faire cuire 
au four Tefpace de quatre heures: il faut lui faire ua : 
trou au milieu , de peur qu'il ne crevé ; étant cuit , 
tirez le , bouchez le trou, Se le biffez refroidir •> é- 
tant froid , ôtez le papier de deffous & ouvrez- le t . 
mettez une ferviette blanche fur unpjat de la gran- 
deur de vôtre Pâté , & y mettez le Pâté deflus > 6c 
Je fèrvez pour Entremers 

Les Parez de Faifâns , de Lapins , de Becafles Se 
ie ifcndoas & font ds la nié ai: inanimé. 

lui- 
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pâté de Lièvre de Levreau. 

Si vous les voulez faire avec les os 1 lardez vôtre 
Lièvre 8c Levreau de gros lard > a/Taifonné de Ici , 
poivre , fines herbes 8c fines épices ; & ne plaigne/, 
point le lard pilé ni les bardes , en d reliant votre 
Pâté. en pâte bife ou pâte commune brifee s étant. 
cuit , mettez-le en lieu fec 8c le bouchez. 

Quand on les veut delbffer , il faut tâcher de con- 
ferver la chair la plus entière que Ton pourra ,Ja lar- 
der de gro« lard &: 'l'aflaifonncr , empâter 8c hixz 
cuire comme ci-tlcfTus. 

* 

Pa/ez de Poulardes & autres. 

Trouffez vos Poulardes proprement & leur caC-' 
fëz les os: piquez- les de gros lard &de Jambon; 
aflaifonnez de fines herbes perfil, ciboule & épices: 
rangez-les fur une abaifle de pâte ordinaire , avec 
laurier , beurre frais , bardes de lard , 8c lard pilé , 
alTaifonné de fel , de poivre , fines herbes 8c fines 
épices. Ayant couvert 8c façonné proprement vo- 
tre Pâté , faites-le cuire deux ou trois heures , fui* 
vânt le feu. 

Les Pârez de Dindons > Canards , Perdrix , Fai— 
ians , Becafles , Lapreaux , Lapins , Oifons , SarceU 
les 8c autres fc font 4e la même manière. 

J 

Pat et, de croufiade* 

f 

Prenez,des noix de Veau & de Mouton bien mor- 
tifié & les piquez bien de menu lard bien alfaifon- 
*ié. Faites daux abaifles d'une pâte briféede la gran- 
deur que vous voulez faire le Pâté s faites-y un lit 
de lard pilé , 8c i'affaifonnez de fel , de poivre , tanr 
foit peu de fines herbes 8c de iïnes épices - y arran- 
gez y l*s Jioixde Veau & de Mouton , y mettez 
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quelques tru/Fes vertes & champigt\ot\s,& l'affaiibw- 
nez deilus de fel , de poivre » tant fovi peu Je fines. 
herbes Se fines epiecs , une demi-fbuilkàe laur/er , 
t^un bouquet ; couvrez-le de lard pilé &ie beurre 
Trais. & de bardes de lard par tout ; moiïillei-le tout* 
autour , Se le couvrez de l'autre abai/Ie enfuie re- 
levez le bord > Se y faites telle façon que vous j^c- " 
rxz à propos » Se le frottez d'un œuf battu , &le 
mettez au four cinq à fix heures > & y faites un tr<w> 
deilus 3ans le milieu y étant cuit , tirez-le le ren- 
verfez dans un plat , afin que la çraifle fone. ~ Goû- 
tez le jus pour voie s'il efh d'un bon goûc, Se qu'il, 
ne foit point rrop falé , Se y vuidez dedans une cf~ 
lcnce de Jambon la quantité qu'il en faut>& le Iej>- 
vez fans découvrir cuaudemem. 

JUte croquant 

Il faut prendre du fucre en poudre , Se autant <fe: 
farine,cjuelques blancs d'œufs , félon la quantité de 
votre Pate , Se une goûte d'eau de firur d'orange*. 
Formez votre Pâte fur le tout > qu'elle fait bien fai- 
te & pas trop molle tirez-en une abaifle au/Il 
mince que du papier , s il fe $cut,..&» farinez tou- 
jours bien de/Tous , en Frottant avec la main : ella 
s'étendra prcfque d'elle-même -après lui -avoir donné 
quelqut s coups de rouleau. Engrai/ïez une afliette 
ou touriiere d'un peu.de beurre : mettez-y. votre a* 
*baifTé,& la rogner tout autour : après il la faut pi- 
quer avec la pointe du couteau , afin qu'elle ne bouf- 
fe pas dans le four. Taites y fecher cette abaifle s , 
Se étant cuite , dreflcz-la dans fon plat ou ♦ afllette ; 
Se un ptu avant que de fervir , vous y mettrez \g* 
tre marmelade, telle que vous aurez > Abricots , Pc- 
'«dies , Cèdres , & autres fruits coufits.. 

Dcî c r ttc r ^ re > volîs en poùvezuirer des abai/Tes- 
fcien minces , que vous découperez proprement , Se 
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l'àffiette ou tourtière > de peur qu'elles ne s'y atta- 
chent. Etant feches, on les peut glacer fî l'on veut 
& mettre ces abaiflès fur vos Tourtes les fervir^ 
pour Entremets., 

Paie d'jfrntndts. 

■ 

H faut écKauder des Amandes, &! les laver darfs' 
l^au fraîche y après il les faut piler > & les arrofer" 
d'un peu de blanc d'oeuf fouetté avec un peu d'eau 
de fleur d'orange j & à mefure qu'on pile les Aman- 
dts , on continue de les arrofer peu à peu , afiiv- 
qu'elles ne deviennent point en huile : on ne fàuroit 
les trop piler >-quand* elles- le font comme il faut >• 
on tire la pâte du mortier . & on la met dans une 
poêle fur le feu pour la deffecher avec du fucre en 
poudre. Il' faut fur livre de pâte , demHivre ou 
trois quarterons de fucre > bien mêler le tout en- 
femble avec une gâche , & remuer toujours jufqu'à- 
cc qu'on voye qu'elle ne tienne plus à la poële > ou- 
que pofant le dos de la main dcfTos elle ne s'atu* 
che pas ; pour lors vous l'ôtez de la pocle , & la- 
maniezfur une table bien nette avec un peu de fd- 
cre en poudre : vous pouvez aufll la deff eher avec 
du fucre cuira la.plume , pour livre de pâte demi- 
livre de fucre 5 obfervant auparavant ce que nous* 
avons dit cUdeifus. Il faut un peu lai fier repofer 
'Votre pâte avant que de l'employer , elle vous fer- 
vira à faire des- abaifles pour des Tourtes. Voua- 
Ja pouvez aufli travailler de- plufieurs manières > la 
glacer , pafTer à laL-ringue , &<;la façonner en dU 
vers autres ouvrages. Les rogneurcs qui vous ref« 
rteront étant feches , il n'y a qu'à" les remettre daiw 
rie mortier , & les piler avec un peu de -blanc d'œuf ; , 
,pour les ramoJIir ; Se cela vous fervira à en former 
de Pents Choux t-ou autre galanterie pour. garnie 
ryos £hz&*- 
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Taie ferin^Hcâ. 

Prenez de la pâte d'amandes qu'on adécrire -cîJ 
deflus pilez-la dans un mortier, avec peu de 
crème naturelle 6c cuite } & l'ayant palfée à U fer in- 
gue , faites-la frire en grande friture :- Se rapez-y du- 
fucre par dellus , & fervez pour Entremets. Vous- 
pouvez façonner cette pâte de mille autres mauve-* 
res , chacun luivant fa fantaifie. 

PÂre d> Am&iies pour faire des Tourtes ou Tartelettes 

Prenez de la pâte d'amândc deflechée , qui c /b 
marquée ci-defius , & la mettez dans un mortier ' 
avec de bou beurre frais , de 1 écorce de citron verd 
hachée quelques autres confitures > un peu de fu- 
cre , quatre à cinq jaunes d'oeufs cruds , le tout biça - 
yile enfemUc. Les yours gras yous y mettez de \a 
moelle de Boeuf i • vous vous en Servez pour des * 
Tourtes ou des Tartelettes»* 

» 

PÀte À faire des EcbauJe^aux Oeufs. 

Outre les Echaudez aux Oeufs , marquez à la 4 
lettre E. on en peut faire de cette manière. Mettez ' 
fer une table un quart de fleur de farine , & pre- 
nez en un peu pour en faire un petit levain , avec 
un peu de bortne levure de bierre 8c d'eau chaude ; 
maniez lé tout enfemb 1 *?, & le réduifez^npâte un 
peu molette , la tourner en façon d'un petit pain> 
& le mettre dans un lieu chaud afin qu'il levé 9 Se 
le renfle ptomtement , fi c'eft en Eté il pourra 
renfler en un demi- quart-d'heure , & pendant que 
Totre levain reviendra , vous caiferez un quarteron* 
-d'Oeufs , que vous mettrez dans vôtre détrempe, 
avec une livre de bon beurre frais 5 ajoutez-y deux- 
-CQCC5 ou uxi peu plus de fcl égrugé 5 vous décrem- 
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rcz vôbre apprct , & vous lui donnerez trois tours 
d'abord du plat de la main , & vous jetterez après 
vôtre levain coupé en petirs morceaux dans chaque 
partie de vôrre pâte , qui fera étendue de long fur 
vôtre tour > & après vous lui donnerez fix autres 
tours , dont vous prendrez un morceau de la pâte 
chaque fois , pour ki donner trois tours , ôc enfui- 
te vous continuerez le reile de la pâte à lui donner 
trois tours ; ainfi cela va à la concurrence de i.euf 
tours qui vous lui donnerez promrement 5 enfuitc 
vous prendrez une manne ou corbeille, dans laquel- 
le vous mettrez une nappe avec de la farine defliis , 
& vous mettrez vôtre pâte dedans , vous la laiflc-« 
rez repofer ce que vous jugerez.à propos dans un ' 
lieu frais -, après quand vous voudrez les façonner, 
yous lès couperez par pâtons , que vous alongerez ' 
en long pour les tailla r de la grofTcur que vous les - 
voulez ? & vous les rangerez fur un rondeau ou- 
fur une planche -, & quand tout fera taillé , vous le* 
façonnerez à vôtre manière > & après vous ferez 
Bouillir de l'eau nette dans une poêle f & quand vo- 
tre eau boîiiliira , vous mettrez vos Echaudez de» 
dans, & y jetterez en même tems environ une 
chopine ou pinte d'eau fraîche : vous aurez foin 
d'enlever vôtre eau avec une écumoire , jufques à 
ce que vous voyez que yos Echaudez foient reve- 
nais du fond de l'eau 5 de vous ne les retirez point 
que vous ne voyez qu'ils fpient abfolument bien fer- 
nies 5 pour lors vous- les retire/ de l'eau botiillante> 
& les jettez en même tems dans de l'eau fraîche 0 - 
jufques à ce qu'ils foient bien rafraîchis : vous les 
xctirez enfuite dans une manne ou fur un clayon 
pour les mettre égouter , & après vous les mettrez- 
P OUI ; les tenir fraîchement dans une nappe un peu 
mouillée , & les mettrez dans un lieu frais , fi c'efl 
dans les grandes chaleurs ; en attendant que vous en - 
ayez befein pour les faire cuire. Il faut chauffer le 
fuur .un peu toide, & prendre gard; qu'ils ne prea- 
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/îcnt trop de couleur j mais qu'ils foicnt cuits bien h 
p/opos : on les peut dorer d'œufs k Von veut. 

P E * C H B S. 

Eft un PoifTon de rivière fort excellent. Vous- 
en pouvez faire une Entrée à U iâuiTe aux moufle- 
rons partez au blanc avec de la crème. On en met: 
aufli en filets au concombre , comme ci après les» 
Soles , les coupant en filets quand elles feront écail- 
lées , & qu'elles auront cuit un boiiillon. On fert' 
aicorc des Perches à la fauifc verte , Se de cette 
autre manière* - 

Vtttbes en fi/fts au bl*M* 

Paflez des champignons au blanc , 5c les faites 
cuire evec un peu de crème , fans liaifon. Vous 4 
aurez vos filets de Perches coupez tout prêts > c^ie* 
vous mettre i dedans > avec une liaifon Je trois jau- 
nes d'oeufs , du perfil haché i de la mufeade râpée? 
vous remuerez bien doucement t de peur de rom-» 
pre vos filets s Se étant cuits , vous les dreflèrez 3 
Se y jetterez vôtre ragoût dcllus ,..&ïervirezchau4 
dément pour Entrée. 

Ftrcbis au cêulti iEcttvicesi 

Vuidêz les Perches -, faites- les cuire dans tin courte 
boiiillon. Voilà la manière de le faire: Vos Per^. 
aches étant arrangées dans une caflerole , mettez des 
oignons du citron verd > du perfil , de la ciboule^ 
.du laurier & du bafilic, des cious > -éb çoivre , du 
•.ici, deux verres de vin blanc, un rpeu de vinaigra 
,3c de Te au ? qu'elles baignant , & les faitescuire lbr 
♦an fourneau ; étant -cuites , laiflez-Jes pi-cfcjue re- 
.froidir dans leur court-bbiiillon ; enfuite tirez- kv 
<£: les jjclez proprement., f & .les ^rraiigez (kim uu 
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jdsr, Se les couvrez & les tenez chaudement. Fai* 
tes une faufil* de cette manière : prenez une caifc- 
role , raettez-y un morceau de beurre frais de la* 
gro/I'eur de deux œufs , un Anchois haché 5 met- 
tez y du fd , du poivre, & un peu de mufeade; 
râpée , 6c une pincée de farine , une goûte d'eau , - 
& un peu de vinaigre > & la tournez fur un four- 
neau , avec une cuillierc i le beurre étant fondu , 8c 
la fauflê un peu liée , mettez-y du coulis d'Ecrevi- 
ccs. Voyez que la fauile foit d'un bon çcût ,8c 11 
jettes fur vos Perches , 3c les fervez chaudement 
pour Entrée. 

Von les fert avec toutes fortes de différent cau- 
lis , de la même manière que celle aux Ecrevicesv- 

Perches à U fat'fo àCAnehh* 

tes Perches étant cuites au court-boilillon , com- 
me ci-deilus , vous les pelez & les arrangez dans un 5 
plat de même : Prenez une cafTerole ; mettez- y du 
bon beurre frais , la quantité qu'il en faut , avec un 
peu de farine , une couple d'Anchois hachez f des 
câpres & une ciboule entière, une tranche de ci- 
tron , a/Taifonnez de fel , de poivre & un peu de 
rnufeade ; & y mettez un peu d'eau & un peu de 
vinaigre : tournez, la fauile for -le fourneau avec une 
cuilliere , Se lorfque le beurre eft fondu , & qu'elle ' 
efr liée , ôtez-en. la tranche de citron Scia cibonle 
entière. Voyez que la faufTc foit d'un bon goût, 
& qu'elle ne foit point tournée , & la jettez fur vos 
Perches , & les fcrvez chaudement pour Entrée. 

♦ 

4 Ptrckes enrageât* 

Les Perches étant vuidées, mettez- les fur le gril, - 
Se du feu dcfîous , & les retournez 5 lorfque vous 
voyez que la peau cil féchéc , & qu'elles font à de- 
nû-cuites , vous ks tirez & les pelez proprement ; 

met* 
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mntcz un demi-feptier de vin blanc dans uneca/fc- 
ro!e Se un peu de boiiillon do Poi/Totv , un oignon ' 
pfcjuc de clous , & du perfil haché , une feuille de 
laurier , ailaifonné de fel& de poivre j mettez gros ■ 
comme un œuf de beurre d«ws une caifèroVî. > avec 
un peu de farine , 6c le faites à demi rouflîr le 
mouillez de ce jus que Ton vient de préparer & 
arrangez-y vo* Perches % & y vuidez la liaifon Se 
les faites mitonner à petit feu : étant cuites , vous 
les tirez & les dreflèz pnypremenr'dans un plat , & 
y jetrez par-deflus tel ragoût maigre qu'il vous plai- 
ra. Vous trouverez la manière de les faire à la let- 
tre R. 8c les fervez chaudement pour filtrée. 

- 

Perches aux Concombres.* 

- 

Après les avoir écaillées & vùidées r faites-les fri* 
re ; étant frites , coupcz-lcs en filets -, enfuite faites 
un ragoût de concombres. Vous trouverez la ma- 
niere de le faire à la lettre *R. & lés mettez mirorc- . 
ner dans le ragoût un moment ; enfuite dreffëz-Ic 
dans un plat: Voyez que votre ragoût foit d'un 
bon goôt , 3c jettez-Ie pardeilus , & les fcrvca; 
chaudement pour Entrée. 

Peu d r i x, 

, * 

Eft un oifeau aflëz commun pour être connu dô 
tôat le monde ; c*cft : la viande des meilleures Ta- 
bles. 

On a parlé ci devant de la manière de faire les 
Pains de Perdrix , comme aufli des Hachis & Pà- 
tez de Perdrix. Voici encore d'autres Entrées qu'on 
en peut faire. 

FerJnx i f Espagnole % 

Prenez des Perdrix qui àyent un bon fumé ; vuU 

tes* 
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ièzAés- t Se les faites refaire , & les bardez , & Iefr* 
mettez cuire à la broche : étant cuues , pilez-en 
une dans le mortier avec les foyes que vous avez 
gardez. Prenez la valeur d une cuilliere à pot de 
coulis clair de Veau & de Jambon >& une demi- 
cuillerée d'eflence de Jambon , & une autre demi- 
cuilleréede jus de Veau > & y délayez la Perdrix- 
pjiéc , & la faites rnitonner à petit feu , qu'elle ne 
bouille point , & pafl'er le coulis à l'ctamine : pre-- 
nez deux verres de vin de Champagne que vous 
mettez dans une caflerole > & y mettez une tranche 
d'oignon , Se une ou deux rocambolcs que vous fai- 
tes boiiillir jufques à ce qu'il foit réduit à la moi* 
tié , Se le paffèz dans un tamis ; dépecez vos Per- 
drix , & les mettes dans uneca/Terole , & y met- 
tez ce vin de Champagne avec deux ôu: trois çniU- 
lerées d'argent d'huile Se vôtre coulis , Se les biffez ' 
niitoaner fur des cendres chaudes, qu'elles ne bouil- 
lent point , & drefïez proprement vos Perdrix fur' 
un plat. Voyez que la fau/Te foit d'un bon goût 
Se y preflfez une couple d'oranges dedans , &: jettez ■ 
vôtre iaufTe fur vos Perdrix , & les fervez chaude^ 
ment pouj Entrée. 

> 

Vethtx aux fines herbes. 

Prenez dés Perdrix Se Perdreaux * il faut prendre 
garde qu'elles foient des jeunes , Se qu'elles ayent 
du ftime , les plumer , les vuider < de en détacher la 
peau de la chair fur i'eftomac : Prenez du lard râ- 
pé , 3c y mettez un peu de perfil ; hachez un peu 
de fines herbes , Se aflaifonnezde fel , de poivre , 
Se bien mêler le towt enfemble , & en farcillez vos 
Perdrix entre peau Se chair , Se les bardez deflus & 
de/Tous > & les mettez à la broche ; étant cuites à. 
propos , tirez les , & les débardez , & les dre/Te* 

dans un plat proprement , Se y jettez une elTcnce de* 

J^nv* 
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Jambon de/Tus , &Jes fer vez chaudement pour Tn- 
trefe i au /xeu d^eifence de Jambon , on peut Te fer- 
yir d'un coulis clair. 

Perdrix aux Truffes vertes* 

Plumez & vuidez vos Perdrix, 8c en déttehez 
"la peau de la chair fur l'eftomac : râpez du lard > & 
/ mettez du perfil haché , & une couple de Truf- 
fes hachées , Se afTaifonnez de poivre & de Ici 5 mê- 
lez le tout cnfemblc , & en farciiTez les Perdrix en- 
tre peau Se chair , Se les bardez, dcfîbus Se de/fus , 
& les mettez à la broche. Pelez des Trufïès & les 
lavez Se les coupez par tranches dans une ca/7èroJe, 
Se les mouillez d'un peu de jus de Veau t & d'e/7èn- 
ce de Jambon, & les Jaitfez mitonner à petit feu; ^ 
étant cuites, les lier d'un coulis de Veau & de 
Jambon. Voyez que le ragoût foit d'un bon goût , 
6c qu'il ait de la pointe. Les Perdrix étant cuites 
à propos , vous les tirez & les débardez , &c les 
dcefTez proprement dans un plat , & jettez le ragour 
dè Truffes par-defius , Se les fervez chaudement 
pour Entrée. Les Perdrix aux moulTerons , Se les - 
Perdrix aux champignons , fe font de la meme xna- 
niere que les Perdrix au Truffes. 

Perdrix {au (fe à la Cxrpe* 

Il faut les farcir entre peau & chair de lard rapé, 
Se aflaiibnné de même que les autres , & les barder 
Se les mettre à la broche -, étant cuites a propos > 
Jcs tirer & les débarder , & les drefler proprement' 
dans un plat , Se jetter par-defius une fauife à la 
G«rpe : .vous trouverez la manière de la faire à l'ar- 
ticle des Faifans Ciuiîc à la Carpe. 



1er* 
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Perdrix À la braife. 

Les Perdrix étant plumées , les vuider Se troufler 
les pattes dans le corps , & les faites refaire , Se les 
•piquez de gros lard aflaifonné de poivre > de fel , 
fines herbes , fines épices , perfîl & ciboules hachez. 
Prenez une marmite de la grandeur qu'il faut pour 
la quantité de Perdrix Se garni(Tez-en le fond de 
M bardes de lard , de tranches de Bœuf minces , Se y 
.mettez un oignon coupé par tranches , quelques 
^morceaux de carotte , perfîl haché , Se aflàifonné 
'de fèl, de poivre » fines herbes & fines épices , Se 
jy arrangez vos Perdrix , en y mettant Tettomac en 
bas , & les aflaifbnnez demis comme de/Tous , Sç 
ks couvrez de tranches de Boeuf Se de bardes de 
Jard , Se du couvercle de la marmite , Se les mettez 
,.cuire , feu deffous Se deflus* Faites un ragoût de 
xis-dc-vçau , de foyes gras ,dc crêtes , champi- 
gnons » truffes , pointes d'afpergcs , eus d'artichaux, 
. jfèlon la faifon : Pafièz dans une calTerole avec un 
( j>eu de lard fondu , les ris-de-veau , les foyes gras > 
les crêtes > champignons & truffes i avec un bou- 
quet , Se les moiiillcz de jus^, & les laifiez miton- 
ner pendanfUne demi-heure , & les dégraifTcz bien, 
Se v mettez yos pointes d'afperges , Se vos eus d'ar- 
ïienaux que vous avez fait blanchir dans de l'eau , 
Se liez vôtre ragoût de coulis de Veau & de Jam- 
bon : les Perdrix étant cuites , les tirer de dedans la 
inarmite , & les lai/Ter égouter > enfuite les mettre 
jnitonner dans le ragoût , les {IrefTer proprement 
dans un plat; voir que le ragoût foit d'un bon goût, 
le jetter par-dtfTus , Se les lèrvez chaudement pour 
Entrée. 

L'on (èrt ces Perdrix à la braife avec un ragoût 
de concpmbre ou de chicorée , que vous trouverez 
à l'article de l'Aloyau aux concombres i ou bien 

avec 
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avw-c une fauflT: haché.* : Vous trouverez au/fi l x ma- 
aicre Je- la £ûrc i Particle de l'Aloyau, 

Perdrix ah J i>? bon. 

L'on les fert A la braife ou à la broche. Voici 
la manière de ceux à la broche j vos Perdrix étant 
plumées 5c vuidees prenez les foyes & les pilez dans 
le mortier , avec du lard rapé , une ciboule hachée 
& du perfil , & une truffe , aiTaifonné de ici , de 
poivre , un peu de fines épice.s Se fines herbes , le 
tout pile enfemhlc j détachez la peau des c/lomacc 
des Perdrix , & les farci/Tez de la force des foyes , 
& les faites refaire , & les envelopper de im aVs de 
lard , & les mettre a la broche -, coupez du Jambon 
maigre par petites tranches battues , 6c en garniiTez 
le fond d'une petite caflerole , & les couvrez d'une 
afîiettc ou d'un plat , & les mettez fuer : prendre 
garde lorfqu'il commence à s' attacher > mettez-y 
une petite pincée de farine & Je remuez un peu 
fur le fourneau , & le mouillez de jus fans fcl , & y 
mettez un bouquet , & les laifTcz mitonner à petit 
feu ; il faut le bien dégraifTer , & le lier d'un coulis 
de Veau & de Jambon , & voir qu'il foit d'un boa 
goût , & qu'il ait de la pointe : vos Perdrix étant 
cuites à propos , tiiez-les de la broche , & les dé- 
bardes & les dreiTez proprement dans un plat , & 
les garniffez de tranches de Jambon , & /ettez le 
jus par-de/Tus , & les fervez chaudement pour En- 
trée. ~ 

L'on fert les Perdrix cuites à la broche avec ua 
ragoût de concombre , ou bien de chicorée ou de 
jaiTc pierre L'on trouvera la manière de faire le 
ragoût de concombre à l'article de l'Aloyau à la 
braife ,& celui de chicorée à 1 article du Canard i 
Ja chicorée , t & cclv.i de la pafie pierre, à i'artide d*s 
^pcand.aux a Jap^flc pierre. 

- 

] oc- 
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Perdrix aux Olives* 

Les Perdrix étant farcies de lard rapé , & des 
imes herbes , comme ceux ci-deflus , vous les en- 
veloppez bien de bardas de lard > 8c les mettez a la 
broche. Prenez deux à trois douzaines d'Olives., 
8c en ôtez les noyaux , & les faites blanchir dans de 
.l'eau bouillante, & les mettez mitonner c'ans une 
cafTrroIe , avec du coulis clair de Veau & de Jam- 
bon t & un peu d'cflence de Jambon $ étant miton- 
nez , voyez que le ragoût ibit d'un bon goût, ti- 
trez les Perdrix de la broche & les débardez > & les 
dre/fëz proprement dans un plat , jettez le ragoût 
d'Olives par-deflus , 8c les fervez chaudement pour 
.Entrée. 

* 

Perdrix en filets. 

Les Perdrix étant cuites à la broche , ôtez-en la 
>çeau f & coupelles par filets : paflez dans une caf- 
}îèrolc avec un peu de Jard fondu , dçs mouflerons » 
ou bien des champignons 5 mouillez-les de jus de 
Veau 8c les mettez mitonner fur un fourneau à pe- 
tit feu , 8c tes dégraiffez , & les liez de coulis 4 e 
Veau & de Jambon # fie y mettez les filets de Per- 
drix dans le ragoût , & les laifler chauffer aflàifon- 
ner de fel & de poivre. Voyez que le ragoût foie 
d'un bon goût & qu'il ait de la pointe, &lcs ber- 
nez pour Hors-d'oeuvres L'on fait des filets de Pcr- 
, drix aux coq<^mbres à la chicorée 8c au Jambon. 

Blierot de Perdrix. 

- 

Prenez deux Perdrix à« fumé , & les fûtes cuirç 
A la brtehe , enfuite les piler dans un mortier : pre- 
niez du jus de Veau & de Peflènce de Jambon U 
quantité ou'il en/kut^pour remplir 1e r Lit que A-on* 
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• voulez /êrvir , & le mettez dans une caflcrole ' Fai- 
tes un petit ragoût de truffes , de champignons & 
de moufferons que vous paiTezdans une ca/lerole, 
avec un peu de lard fondu , 8c le mouilla, d'un peu 
de jus , 8c le laitfez mitonner à petit feu ,& le lier 
xl'un peu de coulis *8c le mettez dans le taQrtier 
avec les Perdrix pilées enfemble ; retirez le tout du 
mortier ♦ 8c le mettez dans une caflerole , 8c le dé- 
layez avec ce jus de Veau 8c de Teflence de Jam- 
bon , & le .partez à rétaminc: voyez qu'il foit affez 
Jic. Lorfqu'on eft prêt à fervir , tenez-le chaud fur 
des cendres chaudes , en le remuant toujours avec 
june cuilliere : Voyez qu'il foit d'un bon goùr , 8c k 
dre/Ièz proprement dans un plat comme une crème* 
8c le fervez chaudement pour Hors-d'œuvre.s. 

Pigeons. 

r 

les Pigeons fournirent une grande diverfitê de 
ragoûts. On en a déjà pu voir une partie s com- 
me laBifque, le Godiveau farci de Pigeonneaux 
les Patez , de gros Pigeons , ci-devant. Il en re/te 
encore beaucoup d'autres , dont il eft à propos de 
faite connoîcre les manières. Commençons par les 
Pigeons au bafilic. 

Ptgtons au bafilic» 

11 faut prendre les Pigeonneaux bien ccfcaudez & 
bien blanchis i les fendre par le dos. , fi peu qn» 
riçn , pour y pouvoir mettre.iine petite farce , com. 
poféc de lard crud & de leurs foyes bien Hachez , 
avec un peu de .perfil > de bafilic > de ciboule , le 
tout bien-aflaifonné. Etant farcis , on les fait cui- 
re dans une petite marmite , avec du bouillon , un 
oignon piqué de clolis de girofle, un peu de ver- 
jus 8c du fel $ & quand ils font cuits , vous les ri- 
rez hors de la marmite. Il faut avoir des oeufs 

bat- 
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iattus^ rouler vos Pigeons dedans , & en même 
sems dans la mtede pain , afin qu'ils foient bien pa- 
nez. Apujès en avoir fait de même à tous , il fatit 
avoir du fain-doux bien propre ; &' quand il fera 
bien chaud , frire vos Tigeons jufqu'à tant qu'ils 
ayent pris une belle co.ul.-ur ; les tirer , frire tout 
d'un tems du perfîl pour garnir , & fervir chaude- 
ment pour Entrées. 

♦ 

h Autre manière de figeons au bafilic. 

— * 

Il faut prendre des Pigeonneaux , les bien échau- 
der , les vuider proprement , & les troufler & les 
jblanchir. Faites une farce avec les foyes , &un peu 
de Jambon quelques champignons , perfil , cibou- 
Je hachée > du bafilic > aflaifonne de fel , de poivre 
de fines épices & un jaune d'oeuf crud s farcif- 
fez les corps des Pigeons de cette farce 5 prenez une 
petite marmite , & en garnilTez le fond de bardes 
de lard & de tranches de Veau , aflaifonne de fel , 
de poivre , fines herbes & fines épices , oignons , 
.carottes , tranches de citron verd , perfil & feuilles 
de laurier , & y.arrangez les Pigeons , & aflaifon* 
nez-les par-demis de même que deffous, & les cou- 
vre a de tranches de Veau & de bardes de lard s cou- 
vrez la marmite de fon couvercle , & les mettez 
cuire, feu deflii* & defïbus 5 étant à demi-cuits, dé- 
couvrez la niarmite , & y mettez une demi-cuille- 
rée de bouillon 5 étant cuit;, retirez- les, & les laif- 
Vcz prefque refroidir dans leur jus, afin qu'ils pren- 
nent plus de goût : Battez une omelette de trois à 
' quatre œufs -> tirez les Pigeons de dedans leur jus , 
&: les laificz egouter fur un plat , & les trempez • 
dans, l'omelette» & les panez d'une mie de pain Hea 
fine& bien blanche , & les faites frire dans du fain- 
<3oux , qu'ils prennent une belle couleur , tien do- 
rée ; Pliez une fervictte fur un plat s drefiez les Pi- 
geons deflus , & dans les intervalles , mettez y des 
Ton:.l. * R 
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bouquet de perfil frit , Se les fervez chaudement 

pour Entrée r ou Hors-d'œuyrc. 

Figions au Soleil. 

Avez <ics Pigeons naiflans ; faites-les cuite dans 
une petite braiié bien fine 5 quand ils feront cuits > 
tous les retirerez ; enfuite ayez un Godiveau de tou- 
tes fortes de Volailles , qui foit bien fin , & enve r 
loppez chaque Pigeon du Godiveau , en forte que 
l'on ne voye que' la tête : Battez enfuîte des ceufs 
pour les tremper dedans , & les panez avec moitié 
farine , & moitié pain 5 les faire frire, qu'ils pren- 
nent une belle couleur 5 & quand ils font bien hits ^ 
vous les fervez fur une ferviette ic mcjnc que les 
pigeon au bafiliç. \ 

Entrée de Pigeons su fenouiL 

Il fa«t que vos Pigeons foient d'une belle quali- 
te , les bien retroufler , & monrrér feulement à l'air 
du feu , pour les faire blanchir. Prenez les foyes , 
avec du laj*d , de la ciboule , du perfil , & un peti 
de fenouil verd 5 hachez & aflaifonnez bien le tout: 
fercilTez-en le corps de vos Pigeon? ; faites- les tô T 
tir ; & en fqjvaat , mettez un bon ragoût par» 
deflus. 

■ ^ 

Entrée de Pigeons s la hraife. 

'Prenez de gros Pigeons bien retrouflez , & les 
piquez de gros lard bien alfèifonné : faites , fi vous 
voulez , une farce un peu liée , pour les farcir dan$ 
le corps Mettez-les à la braift , comme beaucoup 
d'autres chofes : étant cuits, drcflèz-les dans un plat, 
& les ayant biea dégraiffez , mettez un ragoût de 
truffes & ris-dc-veau pas- de/Tu $. 

m 4 

I 
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Pigeons en Compote, 

"Prenez des Pigeons , plumez-les & les vuidez » 
irouflèz-lcs proprement les pattes dans le corps , 
$c les refaire , les piquer de gros J^rd & de Jambon: 
alTaifonné de fel , poiyre , hnes herbes fines épi* 
ces , pcrfîl & ciboule hachez , & les mettre cuire 
4ans mie petite Jbraife légère. La manière de la fai- 
re eft marquée en pluûeurs endroits. Il faut faire 
qn *agoût de crêtes , de foyesgras 4 cljampignoos, 
truffes > que vqus pafièz dajis la caiïèrole > avec un 
pfcu de lard fondu , & le mouiller de jus , & le met* 
jtra mitonner à petit feu , le bien dégraiffêr , & le 
Jier d'un coulis de Veau & de Jainbon. Tirez les 
pigeons de la braife , & les mettez égouter ; enfuir 
te le? mettre dans le ragoût , & les laiffer mitonner 
pour qu'ils prennent du goijt , & les dreffer propre» 
ment dans un plat. Voyez que le ragoût foit d'.uii 
boa goût , 5c le jettez fiy: lç$ Pigeons , les fervez 
chaudement pour Entrée. 

Mu* Çemfoti des Pigeons. 

Vous les Jajdcz de gros lard , Sç les paflez.enfuitc 
,*vec }ard fondu j puis vous les mettez cuire avec 
fçl , poivre ^ mufeade , citron verd , clous , cham- 
pignons , truffes i un verre de vin folamc > & bocil- 
Jçn. Vous y faites un coulis blanc ou ropx pour la 

Jier , yqu$ 1? drefTez , iç la fcrvez.cbaudemeiip, 

- » 

Compote de Pigeons au blanc. 

Les Pigeons étant bien échaudez , vuid#&> trouf- 
fez & blanchis., mettez-les dans une cailerole t avec 
jun peu de lard fondu , un bouquet , un oignon pU 
^jié de ciçus , ris-dc- veau , crêtes , champignons, 
«nffes , aïïiifpnué de fel 9c de poivre , Jc$ pa/fer fat x 
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tin fcurncnn 8c y jettcr un peu de farine , ,.&-lerçr 
faire faire deux ou trois tours , Se les mouiller de 
bouillon y 8e Ls mettre mitonner a petit feu ; étant 
cuits y les bien dégraiflèr , & les lier d'un coulis 
blanc. L'on trouvera la manière de le faire a.\a let- 
tre C. Et lorf qu'on n'a point de coulis . on fe fert 
A': deux à trois jaunes dNxuft délayez avec de la crè- 
me douce , 8k' un peu de perfil haché , peur liet\a 
Compote de Pigeons , 8c la drefler proprement dans 
un plat 8c la fervir chaudement pour Entrée. Quoi- 
que l'on ait déjà dit que Ton faifoit les Pigeons à la. 
pocle de même que ks Cailles > on ne lai/fera pa$ 
de les expliquer ici. 



; ■ 



figeons «UpVêle. ' 

Prenez des petits Pigeons & les plumez à plumes, 
féches > qu'ils foient bien épluchez , les vuickt &. 
les troufler proprement , les pattes dans le corps : \V 
ftut les fendre un peu fur le dos, <&: prendre les 
foyes & un peu de lard , & un peu de" Jarribon , 
quelques champignons- &,trufïès , periîl , ciboules 
hachez , 8c aflaiTohhé' de fel , de poivre , un peu 
de fines herbes &, fines, épices , & d'un jautxe p'œuf 
criïd , le tout bien haché enfemblé , & pild dans \c 
mortier , & en farcir les. Pigeons Ayez une cafle- 
role de la grandeur dé vos Pigeons , 8c en garniff z 



Jfef , de poi vre , & un peu de filles Jberbe^ , deux ou 
trois tranches d'oignon ', Srunpeu de pètfil haché , 
&: les couvrir de tranches de. Veau & d'un peu dé 
Jambon > 8c deux ou trois bardes de lard , les cort- 




i ......... , v , . M , , t fc v ., point , * - - 

«jettrefuer fur 'des cendres thàudes pehdârft une 

cou- 
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^ôuplc d'heures ; & lorfqu'on éft prct à fcrvir , il 
faut les découvrir & pter les, bardes de lard , kz 
tranches de Veau.& de Jambon * 3c les mettre fuir 
un fourneau V & lorfqpe lejir. jus'eft diminué , 6c 
qu'il commence à s'atr^cheir .çQmaie un jus de Veau, 
les regarder de tems cnltems * &. ,Ics lever avec h 
pointe ■ a* un couteau , pouf voir s'ils ont pris une 
belle couleur y & lorsqu'ils" font" colores . vous les 
retirez , & les dre/Iez proprement dans un plau , &: 
ôtez la graifTç qp'il peut y avoir dans la caifcrdlë, 
& mouillez jee qui.reftc attaché. d un peu de jus dJ 
Veau Se de bouillon; v & y, mmez un peu de poi- 
vre;. Voyez que cç; jus •Ait-un bdn goût. , & le pal- 
fçz dans un tamis , & le jettez fur vos Pigeons , 
8c les fervéz chaudement pour Entrée , o]x Koxs- 
d'oeuvîe. 

Entres de Figeons au Jambon, 

* ' r , . : . , ', - ' 

* * > - . - . » . • . * . ^ « • . < .. » 

Elle fe fait de la même manière que k$ Pou Icf? 
au Jambon , que Ton verra ci-après. Si les Pigeons 
font bien gros , il les faut piquer de gros lard Se eu 
Jambon , & les mettre à la braife. Etant cuirs , Je ; 
riper, , {aiflcr ; jbi^a égouter hi graifîe , Se :fcs:mcttrj 
4* Q , S J e tngout dcjJpLinboa.>qtte.l;on d:fair.: «Le toir: 
^ieix -dégraiije , mettez^y. unlfiiet dd verjus wu vi- 
iaigre;: f prçoez;§aj:d^ qu'il ;nty ait trop de kl', & 
Jferve? chaudement,- ; . 

Autres Ptgf Oîi} #u Jambon. 

>l\fyut çreûdx^ de botas Pigeons. de volière \ : les 
plumer ♦ Jcs vuider Sl Ies;trouâcr; paffer les ck>igi% 
^ jerjttç p&mrïk chair : l r:ipez du lard ,>& l'affaifonne/, 
de fçl &, de poivre > de fines herbes , un peuvfe 
fines epices j de peffil haché t & de .ciboule ; un 
champignon >. uue truffe hachée ; le tout bien méle 
ôû&flib!e>A'fariir- les Pigeons .entre la* peau &: : -U 
^ j - ; Il 3 ch^iï# 
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clair , les embrocher , 6t les envelopper de tranchés 
de Veau bien minces , 6c de bardes de lard Se de 
feuilles de papier , & les rrtettez cuire Faites uh 
ragoût de Jambon : il faut prendre du jambori 6c 
le couper par petites tranches, 6c les battre > en gaf- 
nrr le fond d'une ea/fefôle , la eoùVrrr * ôcle mettré 
fiier fur un fourneau à ^tit feu ? lorfqu'il com- 
mence à s'attacher * y mettre un peu de lard fort- 
du , & une petite pincée de ferme > 6c le remuez 
fept ou huit tours fur le fotirneau > 6l le moiîillez 
d'un jus fans fel \ TifÉaifonflet de poivre , 6c un 
bouquet , le couvrir y fit te lai/Ter mitortner à petit 
feu , étant cilit , le bien dégraiflfer > & Vzchévcr de 
lier de coulis de Veau & de Jambon : Les Pigeons 
«tant cuits à propos f débardez le* , & les drefïèfc 
proprement dans un plat i voyez que le ragoût fort 
<fun bon goût , & qu'il ait de la pointe & en gar* 
Biffez lç tour des Pigeons des trandhesde Jam- 
bon , & jettez le juspar-deffus , 3c les fervez chat** 
dûment pour Entrée* 

* 

Prions fartis t U hoche* 

Il faut prendre de gros Pigeons de volière , les 
meilleurs qu'on peut choifir , les bien plumer & 
éplucher, & les vuider > « en détaéhet k peau de 
defTus l'eftomac avec les doigts : Prenez les fojes 
des Pigeons , un morceau de Jambon t des cham- 
pignons , des truffes , afTaifonnez de poivre , fel r 
fines herbes 6c fines épîces > & du lard a Proporuot* 
de ce qu'il en faut, 6c un peu de perhl & de ci- 
boulesj hacher le tout enfemMë > & le pilet dâns un; 
mortier y ajoutant deux jàuftes d'eeurs cruds ; en*, 
fuite , farcitfez les Pigeons de cette farce , & les 
embrochez, 6c enveloppez de tranéhes de ^ Veau 
bien minces » de bardes de lard , 6c d'une feuille de 
papier , & le* mettre cuire 5 étant cuits bien à pro* 
fo$ $ les tirer 6c les débarder , 6c les dreflèr propre* 
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jaerit dans lin plat , & y jetter par-de/Tus un coulis 
clair de Veau Se de Jambon : qu'il foit d'un bon 
goût , & qu'il ait de la pointe > Se les fervez chau- 
dément pour Eritrée. 

Pigeons aux truffes. 

Il faut farcir les Pigeons de même que ceux ci- 
dcfliis. Voici la manière de faire le ragoût de truf- 
fes : ij faut peler les truffes Se les laver , le$ couper 
par tranches dans une cafTeielc, & les mouiller d'un 
jus de Veau * & les mettre mitonner à petit feu , 
étant cuites ; les lier d'un coulis de Veau & de Jam- 
bon ; voir que le îàjjoût foit d'un bon goût : Les 
Pigeons étant cuits a la broche, vous les tirez & les 
débardez , les drefler proprement dans un plat , & 
jettez par-defïus le ragoût des Truffes * Se les fer- 
rez chaudement pour Entrée. 

Les Pigeons aux moulTerons & aux champignons 
fc font de la même manière. L'on trouvera la ma- 
nière de faire ces ragoûts à la lettre R. 

Fricajpe de Pigeons au fang* 

ft fâut prendre des Pigeons de volière les fei- 
gner * Se en garder le fang ,y mettre un jus de ci- 
tron pour l'empêcher de tourner : Il fautéchauder 
les Pigeons , les vuider , les couper par moitié ou 
en quatre , & les mettre dans une cafTerole , avec 
un peu de lard fondu , les aflaifonner de fel Se de 
poivre , un bouquet , des champignon? , des truf- 
fes $ des crêtes , des ris de veau ou d'Agneau Se 
eus d;artichaux 0 \p tout paffé enfemble . & le pou- 
drez d'un peu de farine , & la moiiillcz de jus , la 
laifTer mitonner à petit feu ; étant cuite , la bien dé- 

f railler , & la liér^d'un coulis de Veau Se de Jam- 
on. Paflèz le fang au travers d'un tamis , y dé- 
%ez un jaune d'œuf Se uu peu de perfil haché -, Se 

K 4 ~ torf- 
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lorftju'on cft prêt à fervir , vous mettez le rang 
dans la fricaiTce , ôc la mettez fur le feu en la re- 
muant toujours prenant- garde qu'elle ne bouille, 
Voyez que la FricafTée foit d'un borreoût , & la- 
dreifrz proprement dans un plat , & la femz chau- 
dement pour Entrée , ou Hors-d'œuvre. 

Fticajféâ de figeons au reux* 

♦ 

Les pigeons étant plumez ou échaudez , vuide* 
& coupez en quatre , l^s mettre dans une caflerole r 
avec un peu de lard fondu , un bouquet, un oignon 
piqué de clous , ailaifonné de poivre & de ici , éc 
de pct/ïL haché : mettez des champignons Se truf- 
fés , crétesy ris-de- veau , le tout étant pafle en/êm- 
blc fur un fourneau » Se les poudrez d'une pincée 
de farine, & les mouillez de jus, &la laiffez cuire 
à petit feu : étant cuite. ,11 faut bien la dégraiffer v 
&; la lier d'un coulis de Veau & de Jambon. Voyez, 
que la Frieaifée foit d'un bon goût , 3c qu'elle air 
un bel œil > & la drefllz proprement dans un plat * 
& la 1èr vez chaudement pour Entrée. 

FrUfiJfée de vigeons bUnc* 

Vos pigeons étant bien échaudez, vuidez ôc cou* 
pez en cjuatre mettez- les dans une tailtrole , àvcà 
un peu de lard fondu , des crêtes . dîs ris- de- veau y 
champignons , trufrls , un bouquet , un oignon pi- 
qué de clous, ailaifonné de poivre , de fel, de per- 
lil haché ; étant partez fur le fourneau , il faut les 
poudrer d'un peu de farine > & Jes mouiller de 
bouillon fans jus, & la -laitier mitonnera petit feu, 
étant cuite , la bicudégrai/Ter. , & la lier d'un cou- 
lis blanc, ou bien avec une liaifon de trois à quatre 
jaunes d'œufs > délayez avec de la crème douce, un 
peu de per/ii haché i étant lié , il faut voir qu'elle 
icic •l'un bon goûc , & la drelfcr propremenc 
• - - * dan$ 
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dans un platV"&: v ïa 1er vie 'chaudement poux 
Entrée. . H 



• » 

i. ; 



Pigeon? à U Sfiinte Minebotit.' 

J$ Èfe "fè^'*?? g r 9* Çigcops ï ior&iu Ils font 
^umez , vaidez & trouifez t coupez-les en deux „ 

Garm/lez le ,Fo.nd.,d une marmite de bawies de lard, 
de tranches de Veau ou de . Bœuf , aflaifenne de: 
jel,, de pomt , fines herbes & fines épices , periU 
Se ciboules hachées , oignons & carottes ; & y <ac- 
Çangez yps Pigeons , & les a/fcifonnee deflus com^ 
me dçflous , & les couvrez de tranches de Veau Se 
Je bardes^ lard , & couvrez ,1a -marmite de ' foi» 
îpnyerçle , & J a lncttez cu i re , f eu deflbus & def- 
fus ; étant à demi cuit ,- mouilléz-le d'une demis 
•cuillerée de bouillon , & d'urie chopine de hit , &c 
les ail ez achever de cuire : étant cuits . les retirer. 
6c les lai/Ier refroidir dans leur jus; enfuite les tirer, 
& les laifler égputer rjr.c'efl: poyr griller , vous les 
trempez dans la graine qu'ils ont cuit, & les panez: 

S9flfcWfi4» bien blanche ., * les 

taites gfiller, & les feirvez avec uncramolàde, que 
vous faites avec de l'huile , un w. de moutarde 
■line , des Anchois , des câpres , dû poivre & du lot 
•f eI . ez M™ enfem.ble ; un peu .de perfil & ciboti- 
- ]es fe aclî ées , r&:un ; jus- Je, citron; ton les fert aulft 
.•* u .. & ,% .onc içrtiettc* iSi.on. les veutfervir frirt» 
..^tant;egqu^z , iiempez-.les ; dansjdcs.ceufs battus, 
les paner,; & les faites frire 4an5.dufain^our. 
•qu'ils prennent une belle couleur , & les drefTcz fut 
une ferviette, & les fervez chaudemenr, .d'uae.'façau 
ou d'autre pour Entr«c ou Hors-d'ocuvres. ; 

m- 1 9 1 } fùf dp «ièœ4.i«s.Ptfulets&-Pou!aiâcs.. • 

.'I - 1. \ '. • 



^ >. 
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..... 

v figeons *ux Ecrevices. 

Prenez des petits Pigeons : échàu<fez-les bien f 
vuidcz-les & les trou/Te z proprement : 8c les mettre* 
dans une cafferole , avec on peu dç kïd fondu , ui* 
oignon & un bouqu<;ç , des crêtes , riVdfe-vcau./ 
champignons & truffes • affaifonné de fel & dè pov* } 
▼re ; étant partez -, poudrez-les d'un peu de fariné r 
ëc les mouillez de bouillon & de jns dé Veau, & 
les mettez mitonner a petit feu ; écant cuits, lés 
bien dégrai/Ter , & y mettre les queues d'Ecrevices 
& les lier d'un coulis d*Ecrevice$ , & lés mettre 
chauffer â petit feu , & prendre gardé ^ cùulî f 
ne bouille , de peur qu'il ne tourne. Dréffez voir 
Pigeons dans un plat $ dans les intervalle* , mettez^ 
y les garnitures. Voyez que le ragoût foit d'un bon 
goût & qu'il ait bel œil , & le jetteriiir vos A r tf* 
jjeons , & les fervez chaudement pour Entrée. 

Pigeons en Trif*nde*ux* 

* r • 

Prenez des gros Pigeons qui foient bien ténrfrés > 
étant plumez , vuidez-ies & les trouffez , les parte* 
<îans le corps , & les faites refaire enfuite les Coû- 
ter en deux & les bien piquer de menu lard > eiï- 
iuite le metere dans une ca/Terole , le Tard en-def- 
fous avec une cuillerée de èoufllèn, fe deux ci- 
boules entières* couyrczla' €àiTërolé,-& ks mettes 
.mitonner à petit feu $ étant faits , pouvez- les ftf r 
un fourneau , juiques à ce que 4e boïftkrft qui refte 
£ni/Te; & regardez de tems en' teins- ---qu'il prenAe 
aine'beile couleur $ & lorfqu'il? fotii bien dorez , le* 
tifer •* & les arranger dans un plat, & ôcer la graifle 
«qu'il {> eut y avoir dans la cafïêrole , * y mettez un 
jeu de, jus de Veau & de boiiilon , pour détacher 
*e qui eft attaché au fond de la cafferole , 3c 2* 
«mettez nu unoxaent fur le fourneau. Voyez ouc 
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tt jus fok d'un bon goût , & qu'il ait de la pointe; 
Se mettez-y un peu de gros poivre , Se le pafle^ 
dans un tamis : jetter ce jus fur vos Pigeons , 8c les 
fervez chaudement pour Entrée ou Hojs-d'œuvrcSr 

figeons aux Tortues. 

- 

Prenez des petits Pigeons Se les échau 4ez , oti 
plumez à fec ; étant bien épluchez , vuidcz-les 8c 
les trouvez proprement . & les mettez dans une 
cafTerole , aveè ûti peu de lard fondu . des crêtes , 
quelques morceau de ris de veau , des petits cham- 
pignons , & des truffes coupées par tranches , & un 
bouquet , a/Tatfonné de fei 8c de poivre Mettez 
tlnc marmite fur le fourneau , avec de Tca^ j un 
bouquet de fines herbes , une couple de tranches de 
tirrbrt , deux ou trois oignons , un peu de fcl & de 
poivre > Se des bardes de larcL Prenez deux Tor- 
tues , coupez leur la tête , les pattes , & le bout de 
ia queue , 8c les jettez dans la marmite , lorfque 
4'affaifonncmem'boât, étant blanchi , tirez- les de 
•dedans là coqurlle, & les coupez par quarticr,com-- 
*nc ufce fricaffée de Poulets : prenez garde à l'amer , 
tat tout le refte fert dans le ragoût : étant coupées, 
mettez- les dans la ca(Terole avec les Pigeons , Se 
gaffez le tout enfemble ; étant pafTé , mouillez les 
«l'un jus de Veau , & les laiffez mitonner à petit 
feu 5 étant cuit , dégraifTez-ie bien , Se le liez d'im 
coulis de Veau & de Jambon , Se le laiflèz miton- 
ner un moment : dreffez les Pigeons dans le plat 
'que vous voulez les fervit , Se faites un cordon au- 
tour des cuifles des Tortues. Voyez que le ragoût 
foit d'un bon gok , & qu'il ait de la pointe y 8c It 
Jettez defTus « & les fcrvez chaudement. 

L'on fert une autrefois les Pigeons aux Tortue* 
^vec un coulis d'Ecrevices.. 

Les Cailles, Perdreaux , Tourterelles , Se petits 
poulets gras aux Toi tues * fe font de la même ma. 
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nLre que le* Pigeons aux Tortues, marquez cl-- 
Jwîus fc fervent de même. L'oa-pcuc mettre; 
dans Je milieu du plat une coquille da deilus^de*- 
Tortues , fure ou uni frire. 

Pifism in fart ont * mis & à.U br*i[e m 

Prenez de gros Pigeons^ qui foie nt bien retroufc 
fez : laites une farce qui foie compofée de lard crui 
Se Jambon cuit . de truffes Se champignons , ha- 
chez avec les foyes > du perf^l & de la ciboule > unç 
pointe d'ail , Se quelques ris-de veau j le tout bien, 
hache Se bien alîaïfonné > & lié avec un ou deu* 
jaunes d'œufs. Il faut farçir yos Pigeons entre la 
p?au Se la chair Se daus .'jç jcorps r &.les 'bien' fice- 
ler : avoir un grand fricandeau pique pour chaque 
Pigeon, <^ue vous niettez fur reftomaç > U tout 
biw*n licL-le & embroché proprement , vous T'enve- 
lopperez de papier > Se ferez cuire ainfi vos PigeonsV 
£ca.it rôtis , on y fait un bon ragoût ; Çê aupara- 
vant que dp fervir drcfTcz vos. Pigeons dans uû 
p!a: ? ûtez'Ie'friçajideaû , vrrfe£ le ragoût ou coulis 
par dcilus J( de qu'oi que ce foie , pourvu qu'il foie- 
bien cuit Se bien, âflaiionpé : remettez enfuite le fri- 
candeau fur lViibinac'>.& fervez chaudement. v 

Pour les Pigeons en fiirtouc à, la braijfe , on les- 
fait de la même manière. Toute la différence qu'il 
y a d'avec les autres chofês qu'on acçoEpmode de 
cettD façon. ,.c'cft qu'on ne met point de bardes de 
lard , ni* viande fur le fricandeau >. afin -qu'il prenne- 
belle co^kur. Etant cuit , vous égoqtez là graifle > 
Se vous laites- uivçigQirt aqy truffes;, feion votie 
commodité. On peut fèrvir. -de pareilles Entrées 
Je Perdrix- , Becaffes &: autre*' Volailles : Se pour 
les d'éçuifer. , 'on y fait un, ragoût au* huitres , à la . 
^aingaraz , ou du coulis de Perdriï fuivant la dé- 
^cuC\ ; le tout bien dégraiiE r Sc ièmr <;kaudemeE*» 
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Atitrt 't.WfW pour les pigeons;, 



. Vqus les pouvez mettre au Pére Doiïiilçt 5 & pour 
-*&la , les ayant. bien appropriez, faités-les cuire dans 
un petit pot-, bien aflâifonnez & bien nourris > avec 
ièl , clous-, thim ^o^non* &tut;peu de vin blanci: - 
fy^miîèz de perfU , traiTchcs tic citron jus en ^ 

B'autteà fois- , vous les pottvez fcrv.ir au jus de 
-Veau ."/rôtis. , bardez , de r belle couleur * fans aiifrc 
.garniture , ou au blanc y. ou enfin ;en marinade** 
:Oomme;ona valcttraM;: !;•■> f «; ^v. 

f < s- ri.; ri n '_.•<! '-J? i: jiut 

GelfbïSesr dé Rôilfôh^fôrtt^àicaR^ri àl^loire;> 
& valent naieuxque ceux des autres Rivicres. 

Après ks-.ftvpir bien vw«tez-&rbien foftfc ril/faur 
leur couper k, bout.de.là ^te & Ja qûe\ie, ,.^(iés 

r /?Kt«fc*<fen*|W« c4fl t erQlë 4,Y*^XW;i>fcwfc ^shampi- 
vgnogs > jlaitaçc^ ciboli- 
L ic gç -tl>inv,;# 9)ftA>W$eêU de to, beurre. , pétri 
^4*M^pf^;4è^(iajer^J:^llJ|e^l:ës doucement -dcjpeur 
de les rompre: Étant cuites & de bon gojît , dreif- 
fez-les proprement. qu'elles foient-bicn blanches > 

^ne fàuflè de même par^Jeffus t & garniflez de ce 
que vpi^v^udxçs;.- Ci _ . 

Pour celles que l'on frir, on les farine 5 étant fû- 
tes , de belle couleur.lon les fert avec du periil frit. 

On les fèrt ouflirôtifs fur le gril , avec unefaufle: 
blanche.. 



Hits auwulh d l Ecrevice<:- 

^ Les Plies étant vui<fées S: lavées * & bien cfluy&s^ 
ies arranger dans une caflerole, & les aflaifonnerde 
4d & de gpiyxc » 4'oignons , de tranches de ciwoœ 
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Vcrd , de Jauricr , de bafîlic > de ciboules 8: dç p£N 
fil y Se de vinaigre -, Se les mettez cuire fiir un /bur* 
rteau : étar^ cuites , rctircs-Ies , Se les lai/Ièz dans 
leur côurt bouillon prendre du goût Faites uine lan£> 
fc avec de bon beurre frais* tjue vbus mettez dans 
une caflcrole > une toupie d'Anchois > deux cibou- 
les entières j aflaifdnné de fel » de poivre & de mùf- 
cade , utte pincée de ferme , un peu de virtâigre & 
de l'eau:tournez la faufle fur le fourneàu : étant liée» 
mettez y du coulis d'Ecreviccs jnfqucs à ce qi^eile 
foi t dé la même couleur; Tirez vos Plies de /eiir 
•court-bouillon t & les mettez égonter ,&Iesdref'- 
fez proprement dans un plat. Voyez que là fauflè 
foit d'un bon goût , & la jettez fur vos Plies , Se 
les fervez chaacfcment pour Eftttée. 

. tlhè l l*f*ug* * l'Anchois & sux C*p"s* 

* Vos Plies étant cuites de' Mme dans le court* 
bouillon , faites une fié/Te, Prenez une caflerole , k 
y mettez du bon beurre fràis, Ulte eôttpîe d* Anchois, 
tlés aptes j. deiïtf dbokles^ttticre* * & àffaifonnez 
de fel . de poivre Ht dé mufàfcfe & y mettez un 
peu de ferinc,ui* ^peu de vinaigre & deTeau* & 
tournez la fàufle for un fourneâu : Tirez les Plies du 
rourt- bouillon , &îe$ mettes égouter 9 tC les dref- 
fez dans un plat. Voyez que la fauflfe foit d'un boa 
£oût, & la jettczpar-de/fiis ,* les ferrée chante- 
ment. * 

Plies t* c*ffer*I** 

frottez une tourtière ou un plat d'argent de tew- 
MC frais , aflaifonné de fol , de poivre-, de mufcadc # 
cun peu de fines herbes , de perfil haché , trois à qua- 
tre ciboules entières Coupez de bout de la tête & 
2a queue des Plies , 8c arrajigez- les dans la tourtière 
eu dans le plat , Se y mettez alcITus uo dcmi-Ycrrc 
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ée vîû de Champagne , ou devin blanc; & alîâi- 
Tonnez- les de fel & de poivre deflus , & les arrofez 
de beurre fondu , Se les pariez d'une mie de pain 
bien fine > & les mettez aù four*, qu'elles prennent 
une belle couleur , bien dorée : étant cuites , vous 
les tirez \ vous mettes un petit coulis d'Êcréviccs i 
qi^biei* une r faufTe à^'Anchois au fond du plat, Se 
tifêz proprement Iqs Plies , & prenez garde de les 
ca/Ter &: les djreflez deflus votre cqulis dans le fiât t 
& les. fer vez chaudement, 

■ 

P ois veris * U cremei 

Prenez deux ou ttois litrons" de petits Pois qtxî 
feient bien tendres paflez-les au beurre dans la caf- 
ferole>& les faites cuire à petit feu : mettez-y u-it 
|>etit paquet de perfil & ciboule » quand ils feront 
prefque cuits * vous les aflaifbnnerez d'un- peu de ici 
bien menu ; & vous y mettrez de la Crème fraîche. 
Vous pouvez fi voulez y mettre du fucre , & fer- 
Tir pour Entremets, . t 

' ■ . * ' - ' * ' ■ ' ■ 

. * -dut** manière de Pois fa-ns crérne, 

, ; 

Mettez vos Pois fins dans une cafferole > avec un 
morceau de beurre frais , & un bouquet , afTaifonné 
de fel & de poivre , & les couvrez, , & les laiflèis 
riiironiaer à petit feu , en les remuant de tems en 
tems, lorfqu'ils font prefque cuits > mçyez-y une 
pincée de farine , & leur faites faire deux ou trois 
tours , Scies mouillez d'un verre d'eau chaude , & 
les laiffez mitonner* lorfqu ils font diminuez à pro- 
pos', voyez qu'ils fiaient d'un bon goût , & y met- 
tez un peu de fucre , & les remuez i Se les feryeï 
chaudement j>our .Entremets. 
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« • 

Quoique nous .1. ons déjà parlé de divers» Patages ; - 
tant gras que maigres 5 comme de Ja Biftjue» Caf- 
feroL* * Oil Julienne j cette matière ne laiffe pas 
d'être encore très-fccbhdk & capable <lt ioutniri 
peur un gror article.' On a \u : en général de qài 1 
régareïe les bofoilloûs -qurdoiyent faire lé jcorps Aé* 
tbus ces Potages , & de tous leS atUreS qu'on voii- 
droit fervirj comme aufli les coati? qtfony fait. Vc-' 
nons maintenant ai x partie. li rs 5 & commençons 
par les Potages de Légumes, qui peuvenr convenir 
à-pluficurs Volailles ^.pour ne pas répeter inutile^ 
iricht unfe irièinèchbfe po»r cMclri^--< ' n ; 

■ : • K , ' , f * | * . , f . » 

• ' ' » _ , I - .I 

Prenez des petits pois ; Srlcs atàhc étoffez & nn* 
le gros à part, ils vous (ervîrontpour faire de la pu- 
i^e ' vert (T. 'Prenez pour cela les gros Poîsv&- Jes 
faites blanchir tant foit peu, avec un verd-deriboit- 
le & un peu de perfil 5 & égcute^les de leur eaa. - 
Après il tès faiit piler, &y-nfettVc'ùûè v fÀie de pain 
trempée dans de bon bouillon:' Ayant pilé le tour ~ 
cnlemblé , pafïez-lc par Pétambe à force' de bras f 
avec de bon bouillon j faites que votre purée fore 
un peu liée. 41 faut prendre vos* petits Pois- avec 
un peu de lard dans une ça/Ierofà, y ayint âùparx- 
vant frit *n ; peu de perfiK haché 1 paflèz vos petits ; 
Pois avec cela mouillez de bon fcôuiilon , on y 
mer un boiéjuct de iînes herbes; Le tout empoté 
& prefque cuit , vous y mettez la purée verte. On : 
y pafTe aulfi quelques cœurs de laitues pommées en 
petites tranches,avant que de metrre les petits Pois$ 
le tout bien affaifonné. Faites mitonner vôtre Po- 
tage avec de bon bouillon clair £tant mitonné, 
.3ncr^i unjrcu délurée par dejSu§j rangea yos Vo- 



Kj by Gc 



Royal & Bourgeois. 40 1 

tailles fur vot re potage. Vons garnilTez cV laitue t 
farcies , ou fans farcir ; ou de concombres , ou de 
petit lard , félon qûe vous jugerez a propos. Arro- 
fez enfuite avec de la purée , & petits Pois fur vo- 
*ie Potage y Se fervez chaudement. 

Autre manière de furie. - 

Prenez des gros Pois verds > 8e le£ mettez dans 
une caffcrolc , avec un peu de lard fon^u > de la ci- 
.boule & du perfil , Se les paflez fur un fourneau a : 
petit feu 5 ayant fuc , Se étant prefqne cuits , les pi- 
ler clans le mortier : prenez une livre & demie àq 
m Veau , &* un morceau de Jambon crud > coupcz-lc 
tout par petites tranches , Se en garniriez le fond 
d'une caflerolé r avec un oignon > un peu jjc càrot- 
tes & panais Se [a couvrez, Se la mettez fucr fur uïv 
fourneau > lorfque le Veau commence à s'attacher à 
la can*eroie . Se qu'il roufllt , moiiillezrle d'un bon 
bouillon , Se y mettez la grofTcur de deux œufs de 
mic de pain , deux à trois champignons \ Se laittcz 
mitonner à petit feu- le Veau : étant cuit , tirez-le , 
Se délayè7-y les Poisr qui font pilez dans le mortier, 
Se les -paticz dansunç étatnine; Paffcz'des petits 
Pois. avec.un peu de lard fondu , dans uwe" cafTero- 
le y Se les moi'illezde bon bouillon, & y mettes 
iin bouquet ; étant cuits > tirez le bouquet ,& y 
vuidez la Purée $ mitemnez vos croûtes : de bon 
bouillon :- Dreflcz proprement la Volaille que vous 
avez, préparée > Se garnifTez le Bord de vôtre Pota*. 
ge de petit falé coupé par tranches. Voyeique la 
Purée Toit d'un bon goût , & qu'elle ne foit point 
trop liée , Se la jettez fur le Potage', & le fervez 
chaudement. i 

On fert beaucoup de femblables Potages aux Pois 
dans la faifon,comme de têtes d'Agneaux, Canards* 
Oifons , Poulets farcis , Dindons Se autres» qiic Ton 
-doit empoter feparcraent avec bon boiiilion. Otv 
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garnit de pointes d'afpcrges, laitues farcies, 6a cè& 
combres. Hors de la iaifon , ou peut faire la purée 
avec des vieux Pois 5 Se cela eft bon , fur tout pour 
les Canards , Andoûilles , Soc. 

Il eft aifé de Ce regicr fut cet article > four le Po- 
tage aux Pois en maigre,lts partant au beurit blanc, 
6c faisant mitonner vos croûtes d'un bon boùiiloti 
cfhcrbcs , comme il eft marque lettre B* 

Pour les Volailles qui fe doivent farcir , én eaf 
trouve la manière aux articles ou il eft parlé de ces 
Volailles. Voyez pour le refte , ce qui fera dit aux 
Potages fuivan* 

Potage de Canards aux Navets» 

. Prenez un Canard , plumez-le , le vuidez 8c k 
trouflez proprement f Se le faites refaire , & le pi> 
cuez de gros lard alfeifonné , & le mettez cuire £ 
demi à la brochejenfuite le retirer Se rempoter Aans 
âne petite marmite f avec trois à quatre oignons , 
une couple de carottes & des panais , Se le mouillez 
de bon bottillon le ihettez cuire. Prenez des 
.Navets Se les coupez cri dez ou en long , & les fr- 
einez urt peu ; mettez du fain-doux dans une cafte* 
rolé , la cfuanrtfté qu'il faut poùr frire tes Nav«ts: é* 
tant frits > d'une belle couleur f laiffcz-les égouter, 
& les mettez dans une petite marmite , & les mouil- 
lez de bon bouillon , Se les mettei cuire : Miron- 
Aez vos crdûteS de bon bouillon , & vous /èrvefc 
du bouillon ou à cuit le Canard « ayant eu bien foin 
de le dcgrai'ffer. Le Potage étant mitonné > dref- 
fez le Canard drffus , Se garnirez le bord de vôtre 
Potage des Navets , & jettez k ^US Ae/Navetfc pac- 
deflus , avec un jus de Veau , & le fervez chaude- 
ment s Se lorfqu'ori *eift fervir lè Potage de Navets 
lié , il faut lier lç bouillon de Navets d'un coulis 
flair de Veaii Se de Jambon. On trouvera la m** 
Jiicre de le faire à la lettre G; 

Les 
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les Oifetis > Sarcelles , le jarets de Gerf & de 
Sanglier fe peuvent ferrir en pareil Potage. On peuif 
auifi fervir un Potage aux Navets d'une épaule de 
bouton , vous- lar<fez de gros lard , étant bien 
mortifiée , & la faites rôtir à demi , auflï bien que 
d'une éclanche farcie, que vous faites cuire à la brai- 
fc , & que vous mettez dclTu*. 

lot âge it Perdri* aux Choux. 

frenez des Perdrix ; étant plumées , vuidées * 




graiflee y & les retirez & Tes empotez dans une 
marmite de fa grandeur qu'il faut pour le Potage, 
Se y mettez un morceau de Jambon , un paquet de 
carottes & de panais* une Jerïri-douzaine <f oignons. 
Il fautix>uper les choux en quatre t & les faire blan- 
chir $ étant blanchis , les mettre dafts de l'eau froi- 
de , & les bien preffer , & en faire une couple de 
paquets , & les ficeler , & les mettre dans la marmi- 
te avec les Perdrix , & motiUle*. félon la quantité 
<ju'il eri faut pour le Potage , de bon bouillon , & 
les mettre cuire : Le Potage étant cuit % mettez y 
un }us de Veau rmitonnça des croûtes de ce même 
Bouillon , tirez Ici Choux & Tes Perdrix : faites u- 
ne bordure proprement des Choux autour du plat, 
& dre/TezIes Perdrix fur: le Potage : Pa(Tez du bouil- 
lon dans un tamis i goûtez-le $ qu'il foit d'un boa 
goût , & le jettez fut vôtre Potage , & le ferve* 
chaudement. 

Lorsqu'on veut fervir le Potage au Choux hé , il 
n'y a qu'à fervir d'un petit coulis clair de Veau & 
de Jambon, que l'on jette par-deflus* 
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Potage de Perdrix aux LtntilUs. 

Les Perdrix étant plumées , vuidées ,retrou/î^es^ ' 
&* refaits piquez- les de gros lard bien aflaifônrié 
& les faites cuire a demi à 'la broche ; étant cuites» 
les retirer » & les empoter dans une marmite , avec 
du petit lard , que vous coupez par tranches, & qui 
fe tiennent à la coéne , mettez-y des Lantilles avec 
du boiiillon , & les faites cuire : Prenez deux livres 
de Veau , & un morceau de Jambon s coupez /s 
tout par tranches , Se en garniflez Le fond d'une caf- 
ferob avec des oignons", pafîiis carotetfc j Se les 
couvrez , & les mettez faer fur uir foùrncau ; Jorf- 
qu'il eft attaché comme ïm jus de Veau , vous Je 
mouillez de boiiillotf > &c le làifTez mitonner à per/r 
f>u , & l'aiTaifonnez de trois a quatre clous , d'une 
ciboule entière, & de perfil, quelques champignons,' 
une couple de rocambolcs. Vous y ajoutez vroa 
croûte de pain f% Veau étant cuit , vous le tirez de 
dedans la cafTerolcr mettez les Lantillés quifonc 
cuites dans ce jus-là, & Jes laiifèr mitonner un mo- 
ment'* , Se Tes" pa/Icz a Pétamine. Il faut mitonner: 
d( 




P I; 

quès Lantilles. CjouTtez que 
coût , & leietn^ftfr IcV^ta^S v^ lé ferrez chavi- 
rement: ' fl v ' ' * V * ' i; 

' L'on fait' les* Potages de Canàïds ^Sarcelles , Ra- 
rtiereaux boiïti iaigneux de 'Moùtbtfaur Lantilles, 
de même que celui de Perdrix. *\ , . 

i On fait an àutre Potagéàux tântïiles , gàrni d'un 
pain farci au milieu, tant en .gras qu'eiï maigte. Ou 
le peut, fer virà.iliuik , priiicîp^eniërî't'' poui\k4:ç- 
pas'ctv fadnes'; ou i autres" joû« de . Carémè , aufquefe 
on en peut faire un plat ou afliet te de' Lantilles , les 
palTant en ragoût aux fines herbes. 
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Croûtes aux Lanîilles entras* 

Prenez une couple de croûtes , & les mitonnez* 
dans un plat avec de boiiillon , & jus de Veau » &c 
.les laiflez attacher : étant attachées, jc ttcz y le cou- 
lis de Lantijles par-deflus , & le fervez chaudement 
four un petit Potage. ' / . 

Potage de Lantïlles en tnvgtc. 

Mettez cuirçdes Lantilles avec un boiiillon de ra- 
/unes. Prenez une caflfcrolç , y mettez Gros corn-' 
me un Oeuf de beurre , un oignon coupe par.traiv» 
ches , une carotte, w panais; mettez. les rouflir fur 
un fourneau j étant un peu rouxj'mquille^-les d'uu 
bouillon de Poiiîbn, felon.Ia quanritc que vous vou- 
lez faire decouli^ : a/Taifonnez-le de deux ou trois 
clous , d'un peu de bafilic , de pcrfil , une ciboule 
entière , une couple de rocambolcs , des champi- 
gnons ) & quelques croûtes de pain ; l^iffez miton- 
ner le tout cnfemblc. Les Lantiîles étant cuites, 
écrafez- les, Se lçs.yuidez • dans laxrafferole où cil le 
coulis, & les lai fiez mitonner,; enfuitc , paflez 'e cou-;» 
lis à rétaminc > & le Guidez dans une marmite pour 
Je tenir chaud , & y mettez une cuillerée d'argent 
de Lantilles entières^ qu il faut garder avant d'écra-. 
f*r les autres. Mitonnez des croûtes d'un boiiillon 
de Pof/TQn : ayez un petit pain farci pour mettre au 
milieu. Voyez que Je coulis de Lantilles foit d'un 
bon goût > le jettez fur votje Potage., & le fervez 
chaudement. , 

Croûtes aux Lentilles % en rnalgre. 

* * 

» - 

Prenez une couple de Croûtes , .& les mettez 
dans un petit plat, & les mitonnez d'un boiiillon de 
Poiflbn , & les faites mitonner , qu'elles s'attachent 

au 
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au fond du plat -, étant attachées , ?ertez par-deflir$ 
Je coulis de Lantilles , de les fervez chaudement pou* 
un petit Potage. 

Potage fabbttis Hoîfonu 

Nous entendons fous ce nom d'abbatis iestètes > 
pieds ailes , foyes Se autres chofbs femblablcs de$ 
animaux , foit volatils ou terreftres. On e» fait des 
Potages & drs Entrées ; poux le Potage , vos ab- 
batis étant bien échaudez Se nettoyez , faites Jt$ 
cuire dans de bon bouillon > aflaifonnez d'un bou- 
quet de fines herbes & fei. Etant c^its ? coupez- 
les par morceaux Se les partez! la jcafferolc , avec 
lard fondu, perfil , cerfeuil , un peu de poivre bianc* 
& ayant blanchi le tout avec jaunes d'oeufs , un fi- 
let de verjus , & un jus de citron , faites mitonner 
vos croûtes fechées au four , avec de bon bouillon ^ 
& dreffez vos abbatis deflus. On en peut faite au- 
tant des Beafillcs d'autres Volailles. 

* ? ol âges de tttes d*Agr,§OM. 

Ayant bien échaudé les têtes d'Agneau & les pieds^ 
faites-les cuire avec les foyes , & du petit lard danç 
une grande marmite , avec de bon bouillon . aflai- 
fonn? de fei , poivre , clous ? Se un houquet de fines 
herbes j Je tout étant biçn cuit , faites mitonner ro^ 
erpûtes d'un bon boîHlloni étant mitonnées., dref- 
fez les têtes d'Agneau fur le Potage, Se fe garniffez 
proprement des pieds & des foyes. Faites frite les 
icervelles, les ayant bien panées , & qu'elles çtennent 
une belle couleur ,& les remettez à leut place, Ayez 
un coulis blanc qui foit d'un J>on goût > & le jette? 
fur le Potage , & le fervez chaudement. Voici la 
manière de faire le coulis : prenez des blancs de Vp- 
laiJles cuites à la broche, hachez-les & pflez dans un 
mortier deux à trois douzaine* <f amarres douces > 

8f 
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Jtc y mettez des blancs de Volailles , avec quatre £ 
cinq jaunes d'œufs durs , un peu de mie de pairç 
trempée dans du bouillon , le tout bien pile enfen*- 
ble : prenez deux ou trois cuillerées de bon bouil- 
lon , que vous mettez dans une cafférole , avec ui> 
peu de pcjrfil, une cibQule entière, & quelque cham- 
pignons , que vous faites bouillir quelque bouillons: 
tirez le coulis qui eft pilé du mortier , 8ç le délaye? 
dans ce bouillon , & le paflez à Tétamine j enfuite 
le vuider dans une marmite pour le tenir chaud. 
Voyez qu'il foit d*un bon goût , & fervez-vous-ei> 

{>our le Potage de têtes d'Agneau. Vous trouverez 
a manière de faire \in quatre coulis blanc à la lettre? 
C. Et vous pouvez vous en fervir de même * prin- 
cipalement pour le Potage de croûtes au blanc. Fai- 
tes mitonner deux ou crois croûtes avec du bouillon 
& du jus de Veau , & les laifTèz attacher au fond 
du plat , & jettez par-deffus un coulis blanc , & le 
ftrvez chaudement pour un petit Potage. 

.On peut aufli faire un coulis verd avec du verd 
de ciboule > des épinars , & des croûtes de pain que 
vous faites mitonner de même dans une caffernléa- 
vec de bon bouillon, bien aflàifônné de clous, thirn* 
& jus ; vous pilez votre verd de ciboule & vos e- 
pinars dans le mortier \ & l'ayant parte avec le refte 
par l'étaminc , vous le jettez fur vôtre Potage avec 
le refte par l'étaminc , vous le jette? fur vôtre Po? 
, tage avec des afpergeç en petits poij feraées par-def- 
fus , & un jus de citron. 

À la place de ce coulis , on peut mettre fur le 
Potage de têtes d'Agneau , une bonne purée verte: 
& pour le déguifer une autre fois , ou fera un cou* 
lis des foyes ; & Ton garnir* des pieds & du petit 
lard. Une autrefois., on les peut couvrir de petirjj 
pois , & un coulis de même , félon la faifon. Et 
une autre fois , on peut çchâuder les têtes d'Agneau 
bien proprement , prenant garde que l'eau ne foit 

pas trop chaude j après onotera tous les os & 1^ 

lan- 



Digitized 



4^8 Le nouveau Cuifimer 

langue , ayant foin que la peau reftc toute entière t 
on h»rcira ces tètes de que/que bonne farce j Se les 
a^nrficelées,oii les fera cuire. Après qu'elles feront 
cuites , on les dre/Tera fur le Potage , .& cm le gar- 
nira de nie me que ci-devant. 

On fait aulïi une petite Entrée de têtes d'Agruau , 
avec un bon ragoût par-defius: & un Potage d'A- 
Çn^u aux Laitues Romaines farcies ; garniflant en- 
core ledit Potage de Laitues Romaines farcies , Se 
y jette* un jus de Yeau par-deffus, & le fervez chau- 
dement. 

Forages de Racines* 

Après avoir fait de bon bouillon , pafïez-le dans 
.une marmite , & empotez-y un Chapon gras , avec 
des racines de perfil , panais & petites ciboules en- 
tières. Le tout étant cuit enfemble , mitonnez vo- 
tre Potage; mettez le Chapon de/Tus : garni (lez de 
panais & petites ciboules , & avant que de fervir, 
;arrofez avec de bon jus de Veau. 

On fait auflî des Potages de Cailles , Ramereaux, 
IJpulardes $ç autres , aux Racines , de la même ma- 
nière. 

Potage Je Rameretux , manière aOlU 

Ayant retrouffé proprement vos Ramereaux t 
faites-les blançhir à Peau, &les empotez avec de bon 
jus. On y met un paquet de poireaux coupez par 
morceaux , un bouquet de céleri , un autre de na- 
vets, un paquet d'autres racines» quelques ciboules , 
& un bouquef de fines herbes. Le tout étant cuit , 
faites, mitonner votre Potage du même bouillon ; 
rangez vqs Ramereaux de/Tus. , & garni ffez tout le 
tpur de vos'Racines & y jettèz un bo n jus de Veau 
par- de/Fus, & fer vèz chaudement. Les garnit^ 

ne 
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tic doivent occuper que le bord du plat , pour laiflcc 
la Soupe libre. 

On en peut faire autant des Cailles , & Je rourc 
aune Volaille. 

Les Ramercaux fc mettent d'ailleurs en Potage 
aux choux , aux champignons , & autres manières 
que Ton voudra. 

Vot*ge h V Italienne* 

Ceft une manière d'Oil que Ton drefle dans un 
plat ou jatte \ après y avoir fait une (epararion m 
croix avec de la pâte que l'on fait cuire au four. A 
l'un des quarrez / on fait une Bifque; à Paurre , un 
Potage de pctks Poulets* au troiliéme > un Potage 
a la Reine ta profitroUc » & au quatrième » un Por- 
tage de Perdrix farcies » le tout dans fes bouillons 
particuliers , & avec différentes garnitures , les pliis 
fiches qu'on pourra. 

Potage d'Oifons farcis. 

• 

Faites une farce avec les foyes , le cœur , & fi- 
nes herbes , 8c une omelette de quatre oeufs , que 
vous battez enfemble daus un mortier, ficTafFuifon- 
nerez de bon goûc f pour en farcir vôtre Oifon en- 
tre la peau & la chair. Vous l'empoterez avec de 
bon bouillon , & ferez une purée verte pour jetter 
par deflus rotre Potage. Faute de pois nouveaux , 
prenez en de vieux * dont vous ferez vôtre coulis 
verd. Garnirez de laitues farcies , ou bien de pe- 
tits oignons blancs. 

t 

Po/*j e de Perdrix à U Reine* 

Vos Perdrix étant plumées , vuidées & rrouffées 
proprement & refaites , piquez* les de gros lard , &. 
1<s faites cuire à demi à la broche 5 enuntc les riier 

Tom. I. S & 
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& les empoter dans unemarmitc^vec Je bon bout/- 
Jon , & les mettez cuire à périt feu. Prenez une 
pcidrix cuite à la broche, ôrez-en la peau » Se la de- 
/<>/7ez , & la hachez : peiez deux â trois douzaine* 
demandes , & les pilez dans le iiiorticr , & y met- 
tre la Perdrix hachée , avec quarre /aunes d'eeufs 
durs , le tout bien pilé enfemblc > f'arrofant detems 
en tems d'un peu de bouillon. Prenez une livre 
ou deux de rouelle de Veau , & un morceau de 
Jambon : coupez le tout par tranches , & en gar- 
nirez le fond d'une caflerolc , & mettez un oignon 
coupé par tranches, un peu de carottes & de panais: 
mettez les fucr fur un fourneau à petirfeu, & lors- 
qu'il veut commencer de s'arracher & d<tfou/frr>mouiI- 
le/- le d'un bon bouillon , & l'a/Tai/cnncz de deux à 
trois clous» quelques champignons coupez par tran- 
ches , du perfil , une ciboule enricre , & la groAeur 
de deux oeufs de mie de pain. Faites mitonner à 
petit feu le tout cnfemble. La mie de pain étant Vvcw 
trempée * tirez-la , & la mettez dans le mortier , Se 
la délayez dans la caflerole; enfuire pafTez votre cou- 
lis à Tétaminc, & le yuidez dans une marmite* pour 
le tenir chaud : Mitonnez des croûtes du même 
bouillon où les Perdrix onc cuit -, dreflez les Perdrix 
fur le Porage. Voyez que le coulis foit d'un bon gpûr* 
jcrtez-le deflus, le Potage > & le fervezcliaudemenr. 

les Potages de Poulardes, Poulets » Pigeons à 
la Reine > fe font de la même manière que celui de 
Perdrix. 

L'on fait des croûtes à la Reine ; il faut prendre 
trois à quatre croûtes , les mitonner dans un plat » 
& les aifler arracher 5 & jettez deffus le coulis à la 
Reine , & le fervez chaudement poux ud petit Po- 
tage. 

Attte Tôt âge blanc * U Reine. 

On n'y m t point de Volailles, Ton prend féale* 

jnenc 
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IHcntlç blanc d'un Chapon , un morceau de collée 
de Veau, des amandes , deux ou trois jaunes d'ae.jfs 
-durs > une mie de pain trempée dans de bon bouil- 
lon , le tout bien pilé dans un mortier i vous le fai~ 
tes mitonner dans une calferole , avec de bon jus Se 
bouillon > qu'il (bit de bon goucj vous le partez par 
Tétaminc, & Tous l'étendez fur vôtre Potage^quand 
il cil mitonné , on le peut marbrer avec quelque 
bon j us. 

Totale de Cailles farcies Perdreaux. 

- 

Vuidez & troulTez proprement vos Cailles , far- 
cifl-z-les d'une farce faite avec blanc de Chapon, 
moëiie de Boeuf , jaunes d'oeufs cruds , a/Taifon:\éc 
de Tel mufeade ,& un peu de poivre blanc : en- 
fuite faites les cuire dans un pot de terre ou au- 
tre , avec boa bouillon > & un bouquet de fines 
herbes 5 écan: cuites » tirez-les hors du ftu > & les 
mettez fur cendres chaudes pour les entretenir chau- 
dement , puis faites un coulis. Prenez deux livres 
de Veau & un morceau de Jambon 5 coupez-les par 
tranches , & en garniflez le fond d'une caflcrole , 
avec un oignon coupé par tranches > quelques ca- 
rottes & panais , Se le couvrez de le mettez fucr é- 
tant attaché comme un jus de Veau , & qu'il aie 
belle couleur ; mouillez le, moitié bouillon > moitié 
jus> y mettez quelques croûtes de pain* champi- 
gnons > truffes hachées > un peu de perfîl > une ci- 
boule ,un peu de bafilici deux à trois clous 5 fai- 
tes cuire le tout enfemble : Pilez dans un mortier 
deux pu trois Cailles cuites à la broche , ou bien 
un Perdreau : le coulis étant cuit , tirez les tran- 
ches de Veau 4e dedans la caffcrole , Ôi délayez y 
dedans les Cailles qui font pilées , & le pafTcz a Té- 
taminc > & qu'il ait un bel oeil , & le vuidez dans 
une marmite , que vous mettez fur des cendres pour 
le tenir chaud; Mitonnez def croiues d'un bon btuiil- 
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Ion : Ju&z vos Cailles fur le Potage tour autour, 
8c y mettez au milieu un petit pain farci. Voyez que 
le coulis foie d'un bon goût , & le jettez par-de/Tuf, 
& le fervez chaudement. 

Les Potages de Peidreaux , de Faifamlcaux • ëC 
de gros Pigeons fcfbnc de même. 

On fait d'autres Potages au roux de Cailles , de 
Perdreaux, de Faifandcaux & de gros Pigeons > fans 
les farcir > les faifant cuire de même que les au- 
tres : vous faites un ragoût de truffes ou de petits 
champignons. Vous trouverez la manière de les 
faire à la lettre R, Mitonnez des et pures de bon 
bouillon Se dreifez les Cailles fur vôtre Potage > Se 
mettez le ragoût tout autour» & jerrez par-c/e/Tus 
le coulis de Cailles de la même manière qu'il cft 
marqué ci deflus , & le iervez chaudement. 

L'on fait un Potage des croûtes attachées avec un 
coulis de Cailles par-deiTus > & le fervez cVuu4<;t 
ment. 

Vol Age fam eau. 

Mettez dans une marmite bien étamée une bon* 
ne rouelle ou tranche de Bœuf , de la rouelle de 
Mouton • de la rouelle de Veau » un Chapon » qua- 
tre Pigeons , deux Perciix , le tout bien retrouiTé> 
& les groffes viandes battues. Rangez-les dans vô- 
tre marmite » avec quelques tranches d'oignons t 

Quelques racines de panais & perfil » 8c a/Iài/bnnez 
e toutes fortes de fines herbes , & peu de fel, lai- 
tes une pâte , & avec du papier fort , bouchez en* 
tierement tout le vent que pourroit tcfpuer vôtre 
marmite , en forte qu'il n'y entre , ni n'en forte le 
moindre air. Il faut avoir une autre grande marmi- 
te , où celle- ci puiiTc entrer : qu'il y ait de Peau qui - 
bouille avec du foin , afin que l'autre marmite ne fc 
tourne & ne s'agite point dedans. Cette marm/rc 
doit ainfi bouillir continuellement dans l'eau bien 
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ferrée , environ cinq ou fix heures. Après il faut 
la découvrir , & paffer tout le jus que la viande au- 
ra rendu • & le bien dégrâifTer. Vous hacherez les 
Volailles qui écoieiu dedans , pour farcir un Pain, 
avec de bonnes garaitures. Etant farci , faites mi- 
tonner autant la Soupe que le pain , avec le même 
jus , & faites un ragoût de toutes fortes de garnitu- 
res paffées au lard , pour mettre par-deifus. Garnit 
fez avec des crêtes farcies , ris^dc veau , ou autre 
chofe femblable > le tout dre/Té & fervi proprement, 

F otage de fanté. 

Vous prenez de bon bouillon fait avec Boeuf de 
cimier , jarret de Veau & Mouton. Pour emporer 
vos Chapons 1 Poulardes ou autres Volailles propres 
pour la Soupe de famé > ayez des racines > comme 
carottcsi panais, racines de perfil , oignon , paquet 
de chicorée , paquet de céleri , paquet d'ozcille > 
pourpier & ccrfeiiil : faites cuire le tour dans une 
marmite , avec de bon bouillon : mitonnez votre 
Potage avec des croûtes , du bouillon où ont cuit 
vos Volailles : drefTez le Chapon fur le Potage , & 
le garni/Iez de la forte d'herbes que vous fouhaitez, 
qui font empotées dans la marmite * arrofez le Po- 
tage d'un peu de bouillon où ont cuit les herbes ; 
partez dans un tamis, & jettez par-de/Tus un jus dc v 
Veau qui foit d'une belle couleur» & le fervez chau- 
dement. • 

On fait un autre petit Potage de fanté tout clair, 
d'un Pouler> d'un morceau de rouelle de Veau fins 
garniture* vous lui donnez feulement couleur, avec 
la pêle du feu bien rouge. 

Potage de fanté aux Oignons* 

m 

Prenez un un Chapon» Poularde ou Poulet ou îar- 
rct de Vcau_j habillez le proprement, àiletrou/Tez/ 

S 3 & 
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& qu'il fait bien épluche ; lavez \c en cinq ou iîx 
aux tiédesi & le laifïez tremper > & le fuices blan- 
chir, retirez- le dans cfe l'eau froide , &c le merrez / 
tiTuyer enrre deux linges blancs , &c l'cp!uthez biciu 
pliez-!c dan$ une barde de lard , & Je ficeVa > & le 
mettez, cuire dans une marmite * avec de bonWûl* 
Ion. Pelez des oignons blancs la quantité qu'il et\ 
faut pour faire le cordon de vôtre Potage , 6c les* 
faites blanchir * & les retirez > & les mettez, co'ue: 
dans une petite marmite , avec de bon bouillon; 
mitonnez des croates de bon bouillon dans le plat 
que vous voulez fervir le Potage. Tirez Je Chapon, 
le déficelez & le débardez * 6c le dre/Jcz propre- 
ment fur le Potage * & le garnirez d'une bordure 
d'Oignons* en ôrant la première peau , afin qu'i/s. 
/oicnc plus blancs • pafïèz un peu de bouillon d'Oi- 
gnon dans un tamis , & le jettez par-dciFus j mec 
un Jus de Veau , & le ferrez chaudement. 

lPotag* df ïùultU aux Lait nés farcies. 

Prenez des Poulets qui foient gras 6c bten blancs * 
épluchez- les bien » & les vuidez > détachez la peaa 
àe la chair de- defTus i'eftomac : Faites une farçe a- 
vec un blanc de Poulet * & un petit morceau àc 
Veau , du lard , une tetinc de Vea« > quelques 
champignons , perfil > ciboules hachez > aiTaifooné 
de fel , de poivre > fines herbes & fines épices , 
trois à quatre jâunes d'œuf cruds , un peu de mic 
de pain trempée dans de la crème douce , & un peu 
de Jambon > le tout bien haché en/emblc > 8c pilé 
dans le mortier 5 farci/Tez en les Poulets entre peau 
& chair fur l'eftomac , & anêtez la çcau aux deux 
bouts des ailes > afin que la farce ne làcke pas* Fai- 
tes les blanchir un moment dans de l'eau bouillante» 
les retirer» & les mettre entre deux liuges blancs 
les laifTez refroidir,^ les répluchez & les bardez d> 
me grande barde de krà& les ficelez & empoïcz 
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ffne* marmite, avec un bouilloo delà manière qu'il 
tfl marqué à la lecrtre B.Faiccs blanchir dans de i'eau 
des Laitues pommées » étant blanchies , mt trc. - es 
dans de l'eau froide , & les preflez bien s eufuicc é* 
tendez la Laitue ftiiille par fcii Ile > la tenant a la 
main 1 8c ôtez-en le petit cœur du milieu , & y 
mettez à la place un morceau de la même farce des 
Poulets , Se relevez lçs Railles de Laitues fcii lie par 
feu lîc , jufqucs à la fin , & les ficelez < & les met- ' 
tcz dans une petite marmite , avec de bon bouillon* 
Cuire. Mitonnez des croates dans le plat que vous 
Voulez fervir de bon bouillon : étant mitonné , gar* , 
ni/Tcz en le bord de Laitues farcies , coupées par 
moitié j les ayant bien parées tout autour , tirez les 
Poulets de la marmite , les déficelez * & en ôrez les 
bardes i les drcfîer fur le Potage , & jecter par-def- 
fus un jus de Veau qui ait bel Oeil , c'eft-àrdire > qui 
ne Toit point trop chargé en couleur. Voyez que le 
Potage foit d'un bon goût , & le fervez chaude- 
ment. ' 

6eui qui jugent à propos , fe peuvent fervir de 
bouillon où ont cuit les Poulets , pour mitonner les 
croûte*. 

Les Potages de Poulets aux pointes d'afperges fc 
font de même ► au lieu de Laitues > il faut garnir le 
Potage de pointes d'afperges. Le Potage dj Pou* 
lets farcis au pourpier fe fait de même : la différen- 
ce qu'il y a , il faut faire cuire le pourpier dans un 
/us de Veau : Le Potage étant mitonné d'un bon 
bouillon, Se les Poulets drefTez deflus* jettez le pour- 
pier & le jus de Veau par-deffus > & le fervez chau- 
dement. 

Julienne de Poulets farcis. 

Vos Poulets étant farcis , bardez & ficelez , & 
cuits dans un bouillon , comme il efl: marqué ci- 
àdîixs , mettez dans une marmite à part des pe-irs 

S 4 pois 
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pois rlanj fa faifon,des pointes d'afpcrges. des coeurs 
•Je laitues blanchies* une douzaine de perirs oignon* 
blanc? • on paquet d'ozeillc , un petit pa<\uet de cer- 
feuil : me iiillez le tout d'un bon bouillon , 8c le fai- 
tes cuite à petit feu » étant cuit , mettez- y wve cuil- 
lerée à pot de jus de Veau : Mitonnez fes croate* 
dans le plat que vous voulez fervir le Potage , &t 
dreflez les Poulets dcfluS. Après les avoir déficelez 
& debardez , tirez le paquet de cerfeuil & d'ozeille 
de vôtre marmite. Voyez que le bouillon de vos 
garnitures foie d'un bon goût , & le jetiez de/Tu* 
votre Potage , & le fcrvez chaudemenr. 

Pet a je de Poulets fat ris , aux Concombre* farcis* 

I es Poulets éranr farcis , comme il cli marque cf«* 
cfcfTus,& cuits dans une marmite avec de bon bouil- 
lon , pefez trois i quatre concombres moyens , 8c 
les vuidez par les deux bouts de toutes leurs graines» 
& les farciflez de la même farce des Poulets , & les 
farinez par les deux bouts, faites-les blanchir dans 
de l'eau bouillante ; tctirez-les & les empotez, dans 
une petite marmite , avec de bon bouillon : miton- 
nez des croûtes dans le plat que vous voulez fervir 
le Potage \ & dre/Tez les Poulets deffus. -GarnilTez 
h bord de vôtre Potage des Concombres farcis cou- 
pez par tranches : jettez un jus de Veau par-derfus, 
5c le fer vez chaudement. 

L'on fait tous ces Potages de Poulets fans les far- 
cir , les fervant au naturel. 

Les Potages des Chapons» Poulardes, Pigeons far- 
cis ou fans farcir , fe font de la même manière que 
ceux des Poulets ci-deffus. 

T otage de poulets aux Oignons , au Bafilic* 

Prenez des Poulets gras, & les épluchez bien ; les 
vuider & les trou/Ter proprement , les lai (Tant rrcm- 
cr dans plufîcurs eaux tiédes , & les faire blan* 
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chic , les retirer dans de l'eau froide , & les eiîuyer 
dans un linge blanc > & les empoter dans une petite 
marmite > avec de bon bouillon , & les mettre cui- 
re. Prenez des petits Oignons blanc, félon la quan- 
tité qu'il en fyuc pour la garniture du Potage , les 
peler > & les faire blanchir dans de l'eau bouillante» 
Se les mettre x:uire dans une petite marmite ou pot t 
avec de bon bouillon ; mitonnez des croûtes dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage -, garnirez le 
bord du plat d'un cordoa des Oignons , en ôtant la 
première peau , afin qu'ils foient plus blancs. Tirez 
les Poulets delà marmite, les déficelez & les déban- 
dez , & les drefTcz proprement fur le Potage. Voyez 
qu'il foit d'un bon goûc > & jettes par-deilus un bon 
jus de Veau clair , & le fervez chaudement. 

L'on ferc les Potages de Poulets au* Oignonsj au 
lieu d'un jus de V -au, on y met un coulis blanc de& 
fus.L'on trouvera la manière de le faire à la lettre C. 

L'on fait les Potages de Chapons , de Dindon- 
fléaux , de Poulardes , de gros Tigeons , de Cane- 
tons aux Oignons . de la même manière que celai 
des Poulets.On les peut fervir au lieu de jus de Veau 
& de coulis blanc , avec une purée verte par-deffus, 
les garniflant toujours d'un cordon d'Oignons. 

Votage de Poulets aux Eerevices. 

Prenez des Poulets gras , épluchez- les bien , & 
les vuidez & les troufiez proprement > les laifïanc 
tremper dans plufieurs eaux tiédes , & les faire blan- 
chir , le* retirer dans de l'eau froide , & les elïuyer 
dans un linge blanc , les bien replucher , les barder 
<Tunc grande barde de lard , es ficeler & les empo- 
rer dans une petite marmite , avec de bon bouiilon f 
& les mettez cuire. Prenez des Eerevices , & les 
Faites cuire dans dcTeauj prenez en la quantité qu'il 
faut pour faire un cordon du tour du plat de vorre 
PeragCiôtCît-ca toutes les pattes^ épluchez la queue, 
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tju'cllc Ce tienne au corpi de rEcrcvicc: achevez 
piuchcr le refte des Ecreviccs que vousavez,T&: mer- 
tcz les queues à parc > ôcez bien le dedans des Ecrc- 
YÎces, & ne gardez que les coquilles. Prend dou- 
ze amandes douces , & les mettez dans de l'eau lié- 
nie > & les pelez > pilez.les dans un mortier > & y 
incitez Us coquilles d'Ecrcviccs , & les pilez le çlus 
qu'il vous eft poffible. Prenez deirx livres de rouel- 
le de Veau , & un morceau de Jambon , & coupez 
le tout par cranches , caroitcs & panais* coirvrez-k', 
& le metrez luer fur un fourneau ; lôrfqu'il eft at* 
taché à peu près comme unjus de Veau» mmiillez- 
le d'un bon bouillon qui frit fait , & y mettez quel- 
ques creuces de pain i oa peu de pcrlîl & urre ci** 
boule entière, & tant foie peu de fines herbes , des- 
champignons & des truffes, faites mitonner le tout 
cnferable , jufques à ce que les tranches de 
Veau foient cuites > enfuite tiret-lés de de-- 
Jans la cafferole , & y délayez le coulis d'îtfe^ 
, Vices , qui eft dans le mortier , & le patfez à l'éra- 
mine; Prenez garde qu'il ne foie point trop lié , Se 
le Yuidcz dans une marmite , & le mettez fur des- 
cendres chaudes y il faut prendre garde qu'il ne 
bouille * de peur qu'il ne tourne* Faites un ragoût - r 
prenez les queues des Eerevices que vous avez éplu- 
chées > avec quelques petits champignons & truffes 
coupez par tranches : pafTcz-ics dans une ^ca/Ieroi<> 
avec uu peu de lard fondu r & les mouillez d'un jus 
<îc Veau r Se y mettez fix petits cit$ d artichaux * 
mitonnez le tout enfemble y étant cuites- > liez le pc- 
lit ragcéb avec le coulis d'Ecrevices * & v en met- 
-i ecz un peu amplement : mitonnez des croules dans» 
îc p ! at oè vous voulez fervir le Potage de bon bouil- 
lon* garnUfezle bord du plat des Eerevices que vofll 
'av<rzu épluchées * mettant le côté de la queue en Jc- 
^ans du plau Tirez les Poulets de la marmite > 
«éfLelez & les débai Jez , & les dreiFcz proprement 

^uaik fîatagjt ; Tuez la <teœ> douz^uic cte CÔ*4* *^ 
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tîchaux de vôtre ragoût -, dreflez- les fur le Porage 
autour des Poulets : mettez du coulis d'Ecrcvic:s ce 
qu'il en faut dans le ragoût , pour mouiller le Pota- 
ge. Vovez que le Potage & le ragoûr foient d'un 
bon gout s Se jettez le ragoût Se le coulis fur le Po« 
cage , & le (crvez chaudement. 

L'on fait les Potages de Chapons* de Poulardes » 
de Dindonneaux aux Ecreviccs > de la même ma* 
niere que celui de Poulets : Pour celui de Pigeons , 
m\ l'expliquera au Potage de Pigeons» 

F otage de Poulets M fis 9 aux Ecrevices. 

faites cuire vos Poulets de la même manière qj* 
€eux ci-dellus. La garniture du Porage d'Ecrc/i. 
€es eft toute différente à l'autre manière ; Prenez 
une poignée de Ris y épluchez- le bien * & le Javez 
i plufieurs eaux , & le mettez égouter , & le fairs 
fecher devant le feu -, enfuite le mettez dans une pe- 
tite marmite , & le mouillez de bon bouillon , Se 
le faites crever à petit feu , en remuant de tems en 
fems, & y remettre du bouillon 'à plufieurs fois. 
Paflcz les queues d'Ecrevices , arec quelques cham- 
pignons Se truffes par tranches , dans une catfcro- 
le , avec un peu de lard, fondu , Se les mettre mi- 
tonner à petit feu 3 les bien dcgraitfer > Se les lier 
de coulis d' Ecreviccs. La manière de le faire eft 
marquée ci-de(ïus. Mitonnez des croûtes d'un bon 
bouillon, dans lé plat que vous voulez fervir fe 
Potage : Tirez les Poulets de la marmirc , les défi- 
celez , & les débardez & les dre/Tez proprement fur 
le Potage; mettez un peu de coulis d'Ecrevices; paf- 
fez le refte du coulis & du ragoût dans un tamis 
clair fur le Potage , & le fervez chaudement. 

L'on fait les Potages de Chapons > Poulardes Se 
Dindonneaux au Ris aux Ecie/ices , de la même 
fôaoicie <jue celui de poulets. 

S 6 Vo- 
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Vvtuge de poulets an Ris. 

- 

Vos Poulets étant J>ien épluchez > & blanchis & 
rrouflez , comme ci* diffus , les barder & les fictler* 
6c les cmpo:cr daus une marmite,avec de bon bou\V* 
Ion » prenez un quarteron de Ris» épluchez le bieiv 
le lavez à pluficurs eaux * & l égoutez bien , & la 
mettez fecher auprès du feu , après mettez le dans 
un: pe:i ce marmite avec de bon bouillon. Faites* le 
crever à petit feu * en y mettant de teins en rems 
du bouillon * & le remuant avec une cuiUiere. Le 
Ris étant cuit > mcttez le fur des cendres chaudes 
pour le tenir chaud : rrijtonnez des croûtes de bon 
bouillon dans le plat que vous voulez fervir le Po- 
tage: tirez les Poulets de la marmite» les défice- 
lez & les débardez , & les drefTcz proprement fur 
le Potage. Faites une bordure de Ris qui foit un 
peu liquiie'autour de votre plat* & icttez fur le Po- 
tage un jus de Veau clair qui ne foit point chargé 

e* couleur. Voyez qu il Ion d'un bon goûc , & le 

fervez chaudement. 

Les Potages de Chapon & de Poularde au Ris k 

fout de même que celui de Poulets.. 

Potage de Profitrolle. 

laites faire huit petits pain$ , de la gcoflêur d'un 
œuf, & un pain d'un quarteron de pâte* chape- 
lez-les bien, 8c qu'ils foient d'une bellecouleur 5 
faites y une ouverture dctfbus » & en o^ez bien 
toute la mie des neufs pains , & les farciflez d'un 
Jiachis de Perdrix, Vous trouverez lamanictc de le 
faire à la lettre H. Et les faites mitonner dans ua 
jus de Veau. Faites un ragoût de crêtes , de ris-dc- 
veau coupez en long , de truffes coupées par * rai J* 
ches , & des petits champignons , & huir petits eus 

4'âxcichaux ; paffçz le tout <Un$ uuc caifaole, avec 
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Un peu de lard fondu * & le mouille! d'un jus de 
Veau , & le laiflcz mitonnera petit feu ; étant mi- 
tonné i liez le d'un coulis de Perdrix à la broche , 
Se la rirez & la pilez dans un mortier : prenez une 
line & demi de rouelle de Veau > Se un morceau 
de Jambon > que vous coupez par tranches , & en 
garniflez le fond d'une calferole , avec un oignon 
coupé par tranches , carocres & panais > couvrez la 
caflerole d'un plat , Se la mettez fur un fourneau 
fuer à petit feu ; étant atraché comme un jus cfc 
Veau , poudrez-le tant foit peu d'une pincée de fa- 
rine j & le remuez fepe à huit tours fur le four» 
neau > Se le mouillez moitié jus Se moitié bouillon, 
Se l'aflaifonncz de champignons & de truffes , une 
ciboule entière , du perfil , un peu de bafîlic * quel- 
ques croûtes ; faites mitonner le tout cnlemblc pen- 
dant une demi* heure à petit feu \ enfuitc, ôcez les 
tranches de Veau > Se y délayez la Perdrix pilée , Se 
le paflez â Tétamine, prenant garde qu il ne fort pas 
trop lié , &lc vuidez dans la caffcrole où eft vôtre 
ragoûtt qui cft pafle ci-deflus. Faites mitonner des 
croûtes i moitié bon bouillon & jus de Veau dans 
Je plat que vous voulez fervir le Potage : dre/fèz 
demis proprement le pain , le plus gros au milieu * 
que vous avez farci de hachis de Perdrix, Se miton- 
né , Se les huit petits autour, avec un cû d'artichaux 
entre deux : garnifTez la bordure du plat du Potage 
de crêtes Se de ris-de veau coupez en long. Voyez 
que le coulis foit d'un bon goût , & le jettez fur le 
Potage , & le fervez chaudement. 

Petags Ai Profitrolles au blanc. 

Ce Potage fc fait de la même manière que celui 
qui eft marqué ci-dc/Tus > atf lieu d'un coulis roux , 
il faut fe fervir d'un coulis blanc à la Reine , donc 
on trouvera la manière de faire le coulis aa Potage 
à U Reine , qui cft fuarqué ci devant, 
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Potage de Prefittelle aux Ecrewes* 

11 faut farcir vos pains » & mironncr les croûtes 
de la même manière que celui qui cft marqwè ci- 
deflus : PalTcz des crêtes Se des ris de- veau , charcw 
pignons 5c truffes > & huic eus d'artichaux > & /es- 
Queues d'Ecreviccs dans une caffcrolc , avec un peu? 
de lard fondu > 5c un bouquet de fines herbes i écanc 
parte » mouillez- les d'un jus de Veau , 8c les laiife* 
mitonner à petit feu » & les degrairtèz bien , & les 
liez d'un coulis d'Ecreviccs ♦ dont vous Trouverez 
la manière de le faire au Potage de Poulets au* 
Eèrevices. Vos croûtes étant mironaées dans le 
plat que vous voulez fervir le Potage > dteffez pro- 
premenr le gros pain dans le milieu > & les huit pe* 
tits pains autour , & les eus d'artichaux entre deux. 
Faites une bordure autour du plat de crêtes & de 
ris de- veau coupez en long. Voyez que votre ra~ 
goût & coulis d'Ecrevices (bit d'un bon goût ? Se 
qu'il ne foit point trop lié , & le jettez fur le Pota* 
ge » & le fervez chaudement. 

Potage de Cailles r Perdreaux ou Pigeons en Vf** 

fitrolle. 

Prenez des Cailles , faites les cuire à la braife ; 
partez des crêtes * des ris de- veau » eus dartic/iaux r 
champignons & truffes dans uoecaiferolc , avec urv 
peu de lard fondu , & le mouillez d'un jus de Veau> 
Se le dégraiffez bien -, Se le liez d'un coulis de Per- 
drix , comme il eft marqué ci detîus au Potage dfe 
Profitrollc. Tirez les Cables cuites à la braife , & 
les laiflez égouter , Se les mettez enfuite dans le ra- 
goût j vos pains écant vuidcZ , mettçz y dans cha» 
cun une Caille > avec un peu de ragoût , Se les fai- 
tes mitonner tant foie peu dans un jus de Veau z 

«^Qftaez des goûtes daas lo plat qiic yws toûIcz, 
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fervir le Potage , moirié jus de Veau , & moitié 
bouillon ; drdlc'z proprement le plus gros pain dans 
Je milieu , & les petits autour , avec les eus d'arti- 
chaux entre deux. Garnirez le cour de vôtre Po- 
tage de crêtes & de ris- de-veau r ou bien une bor- 
dure de petits champignons farcie Voyez cjuc 1er 
xagotte & le coulis foienc d'un bon geât , &: le jet- 
iez par- deflus & le fervez chaudement. 

Lés Profitrolles de Perdreaux , de Tourterelles Se 
4e petits Pigeons fe font de la même manière. 

Autre Pvtage èe FrojitrolU.. 

• 

Formez-le de fîx petits pains , & un çrand au* 
milieu > trois farcis avec du Jambon > & les trois* 
autres farcis de Chapon , le grand farci d'un hachis^ 
de Jambon & de Chapon, avec ris de veau , cham- 
pignons, truffes > mouiTerons , cfo d'aftichaux cou- 
pez en dez : Vous garnirez de Fricandeaux piquez^ 
partez, au roux , un cordon de criies , & un ragefte 
de mourterons ou champignons , cûs d'artichaux r 
pointes d'afpecges , le tout parte dans une carterole, 
& moiiillé d'un jus de Veau >.& le liez d'un coulis 
de Veau & de Jambon clair : le Potage étant dref- 
fé,vous jeetez le ragoût par-defTus , & le fervesr 
*ha»dcmenc. 

Xotage de Sarcelles eu autret Oi féaux aux ckam* 
pigkens ou aux truffes. 

Ayez des Sarcelles ou autres Oiftaux de cette na* 
turc 5 vuidez-les , àc les croufiez proprement ; pi- 
quez- les enfui te de çrc$ lard bien aflaifonné y 8c les 
faites cuire à demi a- la broche ; enfuitc tirez- les 
8c les empotez dans ane marmite , avec de bon ; 
bouillon , & les mettez cuire : Paffcz des petits 
champignons ou des truffes dans une- ca (Ter oie > 
*ve4 ua peu de laid fondu- » & les mouillez d'un ju* 
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de Veau, 8c les biffez' mitonner à petit feu ,&Ies 
bien dégraiffer. Faites un coulis d'une Sarcelle* 
que vous faites cuire a la broche * 8c la pilez dans 
un mortier. Prenez une livre ou deux de rcu.lic 
de Veau > avec un morceau de Jambon couçé par 
tranches , & en garniffez le fond d'une cafferole, 
avec un oignon coupé par tranches , carottes & pa» 
nais : couvrez la cafferole , & la mettez fuer fur un 
fourneau à petit feu 5 lorsque le Veau eft attaché 
comme an jus > poudrez-le tant foit peu d'une pin* 
céc de farine , en le remuant lept ou huit tours fur 
le fourneau > 8c le mouillez moitié jus & moitié 
bouillon l aflaifonnez-lc de champignons ,de rruf- 
les i un peu de perfil » Se une ciboule entière , deux 
ou trois clous , un peu de bafîlic , queiques croa- 
tes i laiffez le tout mitonner cnfcmble pendant une 
demi heure à petit feu : enfuite , tirez les tranches 
de Veau de dedans le coulis» & délayez-y la Sar- 
celle piléc » paffez le tout dans une étamine. Voyez 
que le coulis ne foit point trop lié , & le vuidez 
dans la cafferole où eft le ragoût de champignons 
ou de truffes : Mitonnez des croûtes dans le plat 
que vous voulez fervir le Potage , moitié jus de 
Veau 8c moitié bouillon : tirez les Sarcelles delà 
marmite , 8c les dreffez proprement fur le Potage. 
Voyez que le coulis foit d'un bon goût 1 & le jet- 
iez par»dcffus., Se le fervez chaudement. 

<dutre V étage de Sarcelles ou autres Oifeaux 

aux Champignons. 

Ayez des Sarcelles » ou autres Oifeaux de cette 
nature , vuidez-les , & les trouffez proprement -, pi- 
quez les enfuite de <*ios lard bien affaifonné » & les 
faites cuire à demi a la broche , enfuite tirez-les* 8c 
les faites cuire dans une marmite , avec bon bouil- 
* Ion > affaifonnez de fel , poivre , & un bouquet de 
fines herbes i lorfqu'elles feront à moitié cuites, 

vous 
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fous aurez des Champignons épluchez & coupez 
cri dez , que vous paffertz datas du lard fondu > & 
mettez deux bonnes pincées de farine : Vos 
hampignons étant bien pafTez> vous les jectez dans . 
le ptacoù cuifent vos Sarcelles, & laiifez bien boûi- 
lit le tout enfémble > le bouillon étant confommé à 
propos, vous faites mitonner vos croûtes > & vous 
dtelfez vos Sarcelles deflus * & ayant que de fervir* 
vous y mettez un lus de fylouton , & de citron : 
garniflez le bord de vôtre plat de Champignons 
frits >lcs faifant amortir dans la cafTerole , avec du 
bouillon , artaifonnez de fel & poivre yks égouter , 
& les frire dans du fatn-doux. 

fottgede Champignons farcis. 

Ayez des Champignons , épluchez-les bien * Se 
tn otez les queues ; enfuite faites une farce avec 
chair de Veau , moelle de Bœuf & lard , aflaifon- 
né de fel , poivre , mufeade , Se une mie de pain 
trempée dans du bouillon ou jaunes d'œufs 1 farcif- 
fez-en vos Champignons , & les faites cuire dans 
Une caiïerolc, avec fel, poivre , un bouquet de fines 
herbes 1 & bon bouillon j étant cuits > vous faircs 
mitonner vos croûtes avec bon bouillon , & dreflez 
rot Champignons de/Tus ; & garniflez de foyes de 
Poulets en ragoût , Champignons frits , & jus de 
citron en fervant. 

Vous pouvez auflî le garnir de ris-dc veau > fri- 
candeaux piquez , crêtes Ôc truffes j & faire un pain 
de profitrolle au milieu , farci de Champignons, 
cûs d'artichaux , ris-de veau , le tout coupé en dez, 
ôc paflez en ragoût. Vous faites à l'un & l'autre 
un coulis blanc ou brun > le brun vaut mieux. Le 
Bœuf & le Veau dont vous voulez tirer votre cou- 
Jis du jus , vous le pilez dans un mortier , avec 
croûtes de pain t & les paflez par l'écaxnine avec 

bouil* 
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bouillon, 5c vous vous en fervez pour vôtre ra* 
goûr. 

On fait d'autres Potages Je Champignons avec 
différentes volailles » comme Chapons* Cailles, Sec» 
On en raie auffi en maigre ; vous pouvez çour cela 
fircir vos Champignons avec de la chair de Poif* 
fon , comme nous l'avons marqué en diflèrens en- 
droits. 

Pottge aux Truffes* 

► 

Prenez des TrufFes & les pelez bien proprement* 
coupez- les par tranches > Se les mettez dans une pe** 
rite marmite , avec du jus de Veau > Jcs Uiflhr mi* 
tonner à petit feu j érant cuites , mettez y un cou- 
lis clair de Perdrir , doni vous ttouverez la mauic* 
rc de le faire au Potage de Profitrolle ci- devant f 
étant paffé , & qu'il ne foie point fort épais , vui- 
dez lc dans là marmite , avec les TrufFes ^Mvtoi*- 
»ez des croûtes dans le plat que vous voulez fervir 
le Potage % mettez-y au milieu un paia de profi- 
trollc farcie Veyez que le coulis & le vagoûr de 
TrufFes fbit d'un bon goût ,&lejettçz par-deflus* 
& le fervez chaudement. 

On fait des Potages de ïailandeaux , deGaiïles y 
& autres gibiers aux Truffes. 

Le Potage aux mou/Tcrons & aux morilles fe faic 
de la même manière que celui aux Truffes. 

V otage de Pigeons farcis au roux r aux Oignon*. 

¥ 

Prenez de gros Pigeons , & les plumez » qu'ils 
foient bien épluchez, vuidez*Ves > Se les trouvez 
proprement ; dérachez la peau de l'eftoauc du Pi* 
geonavec le doigt : & le farcifTez d'une farce » donc 
voici la manière delà faire. Ptenez quelques blanc* 
de volailles ou bien un morceau de V C au aveci/A 
peu de lard > & une cetine de Veau blanchi , a/fat- 

fou- 
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fonncde fcf> poivre > fnvs herbes Se ffnes épiecs ? 
mettez-y quelques champignons & truftes -, perfît 
& ciboules hachez > trois à quatre jaunes d'oeufs 
cruds * un peu de mie de pain trempée dans deU 
eteme > le tout bien hache cnfemble » Se pilé dans 
Je mortier » & en farciflez vos Pigeons v an ccez la 
peau des Pigepwsi& les faites blanchir dans d« l'eau 
bouillante >cn ne les laifTant qu'un moment * Se les 
retirer * les bien éptacher > & les empoter dans une 
marmira, avec debort bouillon * & les mettre cui- 
re. Prenez des petits oignons y pclez*les> Se les fai- 
tes frire dans du fain-doux , jufqttcs à ce qu'ils 
ayenc pris une belle couleur > & les retirer eniuite* 
les laiilèr bien égourcr , Se les mettre dans une pc* 
tite marmite * avec du bouillon Se du jus de Veau » 
& les mettre cuire : mironnez des croûtes avec de 
bon bouillon dans le p'at que vous voulez fervir le 
Potage : tirez les Pigeons de la marmite j dtefTez- 
Ics proprement fur le Potage . & le garnifTez d'une 
bordure d'oignons iPalTez le bouillon des oignon* 
oô ils ont cuir dans un tamis , Se le jertez fur le 
Potage * avec un jus de Veau. Voyez qu'il foit 
d'un bon goût * Se le fervez chaudement. 

Lorfqu'oa veut fervir le Potage lié > au lieu de 
jus de Veau ^ on y jette un coulis clair de Veau Se 
de Jambon par de/fus * 

L'on fait les Potages de Dindonneaux aux oi- 
gnons de la même manière que ci-deffus. 

Potage au Par me fan m 

é l 

t 

Ayez des petits pains * gros comme de moyeu» 
oignons > bien chapclez -, trempez-les dans un peu 
de beurre fondu , & les panez de Parmefan râpé , 
les mettez au four pour prendre couleur : Miton- 
nez des croûtes dans le plat que vous voulez fervir* 
de bouillon Se jus de Veau ; érant mitonné > met* 
tez-y un hachis de Perdrix par-dciTus * & le panez 

de 
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de Parmcfan ripe * & le fûtes prendre belle coulcut 
au four : retirez le > Se faites- y une bordure de ce* 
petits pains pour garnirurc II faut en avoir un 
gros pané de même , qu il foit farci de hachis de 
Perdrix , & cj QC vous Hîcctcz aû mili cu , & le fer- 
rez chaudement. 

V*t*ge de ïeririx au roux* 

Les Perdrix étant plumées > vuidées & troùfféeS 
proprement , & cefaices , piquez-les de moyta lard , 
bien a/Taifonné , les mettez cuire à demi à la 
broche ; érant cuites , retirez- les , & les empotez 
dans une marmite , avec un paquet de racihes , 8c 
des oignons , & du bon bouillon, & les mettre cui- 
re : Faites un coulis > dont voici la manière. Pre- 
nez uue livre ou deur de rouelle de Veau , un mor- 
ceau de Jambon ? coupez le tout par tranches , & 
cngarniflczlc fond d'une caffcrolc , avec un o'\* 
gnon coupé pat tranches > un peu de carottes & pa- 
nais ; couvrez la caiTcrole * & la mettez fucr à petit 
feu fur un fourneau - y étant attaché comme un jus 
de Veau mettez-y tant foit peu de lard fondu i & 
le poudrez d'une petite pincée de farine , & le re* 
muez fept ou huit tours fur le fourneau » mcuiilcz- 
lc moitié bouillon & moitié jus > & y mettet 
quelques croûtes de pain > un peu de perfîl * & une 
ciboule entière , charnpignons > rruffes , tant foit 
peu de bafilic \ faites mironnrr le tout cnfemblc. 
Pilez dans le mortier une Perdrix cuite à demi à la 
broche -, le cou L étant mitonné , tirez les tranches 
de Veau de dedans , & y délayez la Perdrix pilée> 
& le partez à rétaminc , & le vuidez dans ùne mar- 
mite , & le tenez chaud. Mitonnez des cioûtes 
dans le plat que vous voulez fervir le Potage du 
bouillon où ont cuit les Perdrix . étant mitonné , 
tirez les Perdrix , & les drelîez proprement fur le 

Po- 
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Potage. Voyez oue le coulis foie d'un ton gouc , 
# le jettez par-dciTus , & le fervez chaudement. 

Potage de Dindon à la Chicorée* 

Plumez .bien un Dindon , vuidez-le , & le trouf- 
fez proprement > & le faites blanchir dans de l'eau 
bouillante; après l'avoir laifle tremper dans pluficurs 
eaux tiedes , tirez-le , & le remettez dans de l'e^u 
froide > enfuite efluyez le > Se l'épluchez bien : en- 
yeloppez-lc d'une grande, barde de lard , & le fice- 
lez , & l'empotez dans une marmite , avec de boa 
bouillon , & le mettez cuire* Prenez de la Chico- 
rée , Se la faites blanchir dans de Teau bouillante» 
.enfuite la retirer , & la mettre dans de l'eau froide, 
Se la prelTez > Se en faites un paquet > que vous met- 
tez dans une petite marmite ou pot , avec de bon 
bouillon » & la mettez cuire : Mitonnez des croû- 
tes de bon bouillon dans le plat que vous Voulez 
fervir le Potage. Tirez le Dindon de la marmite , 
le déficelez ,& le débardez ; dre(Tez-le proprement 
fur le Potage. Paites une bordure autour propre- 
ment de la Chicorée ; jettez un jus de Veau clair 
de/Tus , Se le fervez chaudement. 

Le Potage de Dindon au Céleri fc fait de la mê- 
me manière. 

L'on fait auffi les Potages de Chapon > Poular- 
des , Poulets à la Chicorée Se au Céleri , de là m^-. 
nicte que ci- défias* 

_ ♦ 

Potage de Chapon farci aux Huîtres* 

Prenez un Chapon gras > épluche^- le bien » & le 
vuidez & le trouiTcz. proprement , les pattes dans 
le corps 5 pafîez le doigt entre la peau & la chair de 
" delfus Teftomac , & détachez avec un couteau i'cf- 
tomac du corps du Chapon , & le defoûcz » Si met- 
tez la chair fur une T ablc > avec un peu de graiiîe 

de 
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de BcruF, rte lard , du Jambon ct id , champi- 
gnons , rrufî.:s , perfil, ciboules hachez > a/îai/b.i- 
u&dc poivre , (cl , fines herbes > fines éptees , trois 
jajncs d'oeufs cruds , un peu de mie de pain trem- 
pée dans du laie ; hacher bien le tout enfctcblc , Se 
Je pilez dans le mortier * farci/lez le Chapon ta la 
farce. On y peut , fi Ton veut 9 mettre en ragoût 
d Huitrcs dedans , & l'arrêter en le cou far t par les 
deux boucs. Enveloppez-Je d'une barde de lard , & 
le ficelez , & l'empotez dans une marmite , avec 
une petite braife de Veau mouillée f que vous ferez, 
de cette manière : Prenez une rouelle de Veau de 
deux livres > & la coupez par tranches > & en gar- 
oi/Tcz le fond d'une cairote > avec quelques rran- 
ches d'oignons , carottes & panais ; couvrez /a ca £• 
fcrole d'un plat > & le mettez fuer ; étant attaché 
comme un jus de Veau , mertez-y un peu de lard 
fondu , 8c le poudrez d'un peu de farine ,ct\ \e te- 
mjant fept ou huit tours fur le fourneau » & \e 
mouillez de bouillon, & d'une cuillerée de jus 5 
ayant bien détaché le tour, vuidez*ie dans la mar- 
mite où cft le Chapon , Se afTaifonnez-le de fel , de 
poivre , fines herbes , 8c fines épices 3 & le mettefc 
mitonner a petit feu. Faites un ragoût d'Haittcs 
de cette manière : les Huîtres étant écaillées > tact- 
tez-lcs dans une cafleroîe , & les faites dégourdir 
fur le feu dans leurs eaux , & les retirer une à une » 
en le nettoyant , & les mettre égouter fur une af- 
ficcre. Pafiez dans une cafTcroIc avec un peu de 
lard fondu, des petits champignons,quelques truffes 
coupées par rranches , 8c le mouillez, de jus de 
Veau ,& le mertez mitonnera petit feu» étant 
cuit , le bien dégraifler, & le lier d'un coulis ie 
Veau & de Jambon clair , Se y mettre les Huitrcs 
dedans mitonner > prendre garde qu'elles ne boiii/- 
lenr , mettez y la quantité qu'il faut de coulis clait 
de Veau & de Jambon , pour moîiil er vôtre Pota* 
gc : Mitonnez des croûtes de bon bouillon , dans le 
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pîat que vous voulez fervir le Potage. Tirez le 
Chapon de la marmite * & le déficelez & le débar- 
dez » & le dteirez proprement fur le Potage. Fai- 
tes un cordon autour du plat des huitres. Voyez 
que le coulis ne foit point trop falé , & ,j]u il foie 
d'un bon goût , 3c le jettez fui le Potage , & le 
telle du ragoût , & le fervez chaudement. 

Potage de croûtes en gras aux Huîtres* 

•y 

Mitonnez des croûtes dans un plat , arec moitié 
bon bouillon , & moitié jus de Veau : faircs les at- 
tacher au fond du platî fervez vous du même cou- 
lis & ragoût qui eft marqué ci*drfTus au Potage de 
Chapon aux Huitres. Faites la garniture du Pora- 
ge , d'un cordon d'Huitres , & jettez le coulis & le 
xefte du ragoût dHuitres par-dcfTus > & le ierver 
chaudement. 

Potage de croûtes aux Ecrevices en gras* 

Mitonnez des croûtes dans un plat» moitié bon 
bouillon , & moitié jus de Veau , & les laiÏÏez atta- 
cher au fond du plat > jettez par-defTus un ragoût * 
& un coulis d'Ecrcvices > qui foit de bon goût » Se 
le fervez chaudement. Vous trouverez la manière 
de faire lè ragoût & le coulis d'Ecre vices à Y article 
des Potages de Poulets aux Ecrevices. 

Potage de croûtes au roux au coulis de Perdrix. 

Mitonnez des croûtes dans un plat , moitié bouit» 
Ion , & moitié jus de Veau » & les laifler attacher S 
jettez par-defTus un coulis de Perdrix au royx , & 
le fervez chaudement. Vous trouverez la manière 
de faire le coulis à l'article du Potage de Perdrix au 
roux , qui eft marqué ci devant. 

Ta* 
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F otage de croit es au Jambon. 

Prenez du Jambon qui ne foie point , & le 
coupez par petites tranches de la longueur tadeux 
doigts , & i proportion de la largeur > qu'il n'y *vt 
rien que du maigre. Garniffcz en Je fond cl une 
caflcrolc , & la couvrez, & la mettez Tuer à petit 
feu fur un fourneau ; & lorfqu'il veut commencer 
dp s'attacher , il faut le mouiller d'un jus de Veau> 
fans fel f 8c le laiflcr mitonner , avec un bouquee , a 
petit feus étant cuit , le lier d'un coulis de Veau & 
de Jambon clair la quantité qu'il faar pour mouil- 
ler vos croûtes ; xnitonneç des croates , moitié 
bouillon & moitié jus de Veau , & les laiflez arra- 
cher au fond du plac Faites une bordure autour 
du plat , des tranches de Jambon. Voyez que le 
jus foit d'un bon goût , Se qu'il ne foit pouituof 
falé , Se le )ettcz par-deflus , Se le fervez chaude* 
menr.. 

Potage de croûtes aux Moujferonu 

Prenez des Mouflerons * paflez les dans une caf- 
fcrole , avec un peu de lard fondu > & les mouillez 
de jus de Veau, Se les Iaiflez jnitonner ; étanc 
cuits , dégraiflez-les bien , & les liez d'un coulis de 
Perdrix roux * dont vous trouverez ia manière de le 
^faire à la lettre C. Mitonnez des croûres , moitié 
j«s de Veau Se moitié beuillon > Si les laiflez^ atta- 
cher au fond du plat. Voyez que le rago\*c de 
Moulerons foit d'un bon gou: , & qu'il y ait ajTcz 
de coulis clair pour mouiller vos crouecs , Se le jet- 
tcz par-de(Tus les croûccs , Se le fervez chaudcjûenfr 

Potage de croûtes aux Charnpîg^m farcis. 

■ 

Epluchez des petits champignons, & les farci/Tcz 

. d'une 
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d'une Farce de blanc de Volaille * dont vous trouve- 
rez la manière de La faire en plufieurs endroits Les 
Champignonsétantfarcisimettez les dans une tour- 
tière > Se 1rs panez d'une mie de pain b en fine , & 
les faircs cuire au four* ou fous un couvercle: qu'ils 
prennent une belle couleur. Mitonnez des croûtes >, 
moitié bouillon & moitié jus de Veau , & les laif- 
fez attacher au fond du p!at , & garnifTez-lc d'une 
bordure de Champignons farcis * & jertez par def« 
fus un coulis clair de Veau & de Jambon Se de 
Champignons. Vous trouverez la manière de Je 
faire à la lettre C. & le fervez chaudemenu 

Potage de créâtes aux Truffes* 

Prenez des Truffes » & les pe!cz proprement ,& 
les coupez par tranches, & les mettez dans une ca£» 
fcrolc avec un peu de jus de Veau , & les faites 
mitonner à petit feu 5 étant cuites , liez-les d'un 
coulis clair de Veau & de Jambon. Mitonncx des 
croûtes de jus de Veau,& les laiflez attacher au fond 
du plat. Voyez que le ragoût foit d'un bon goût » 
ôc jle coulis. Garniflez Je bord du plat d'une bor- 
dure de tranches de Truffes fur les croûtes » & les 
fervez chaudement* 

Potage de croates aux Morilles* 

► 

Coupez des Morilles par la moitié , & les larez 
a plufieurs eaux > pour en ôcer le gravier : étant bien 
égoutées , mettez- les dans une ca/Terole > avec un 
peu de lard fondu -, étant pafTécs , moiïillez*les d'un 
peu de bouillon , & y mettez, un bouquet , & les 
lailTez mitonner a petit feu* Mitonnez des croûtes* 
moitié bouillon te moitié jus de Veau > & les laif- 
fez attacher au fond du plat, GarnilTez le plat d'u- 
ne bordure de Morilles , & jcjtez le jus où elles 
out cuit deflus ; attendez UQ moment que les croû- 
Tom.U T * te* 
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tes ioient imbibées de ce jus , enfuite , jetrez fur 
les croûtes un coulis à la Reine , vous trouverez la 
manière de le faire à la lettre C. & 4 'le fervir chaude- 
ment. 

r 

? otage de croûtes aux pointes d' Afpetgeu 

Prenez des Afpergcs , & n'en coupez que le 
verd. Faites -les blanchir à P eau bouillante , & les 
tirez , & les mettez dans une petite marmite , avec 
un peu de bouillon , & les mettez cuire. Miton- 
nez des croûtes de jus de Veau , & les laificz at- 
tacher au fond du plat. Les A/perges étant cuitcs,fai- 
tes-en unç, bordure autour du plat. Von peut met- 
tre un petit pain de profitrolle dans le milieu. Se jet- 
iez un par-deflus un jus de Veau à demi lié , Se ie 
ièrvez chaudement. 

Potage de croûtes aux eus A* Artîchaux. 

Tournez deux à trois douzaines de petits cùs 
cPartichaux les plus égaux qu'on peut trouver ; é- 
tant tous tournez , faites-les blanchir a Peau blan- 
che , qui fe fait avec du beurre manie., avec de la 
farine , du fel & de Peau , la quantité qu'il faut 
pour blanchir les eus d'Artichaux. Les Artichaux 
étant blanchis , ôtez-en le foin ; & les parez pro- 
prement & les mettez mitonner dans un coulis 
clair de Veau & de Jambon. Mitonnez des croûtes 
avec du jus de Veau, & les laiflez attacher. Faites 
une bordure autour du plat des eus d'Artichaux , & 
en mettez un dans le milieu > qui foit plus grand. 
Voyez que le coulis de Veau & de Jambon foit 
d'un bon goût , & le jettez par-deflus ies croûtes, 
& les fervez chaudement. 
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Votage de croûtes aux Cardons (fEfpxgne. 

Prenez des Cardes, épluchez-les bien, & les faites 
cuire de même que les eus d'Artichaux, étant cuits, 
mettez- les égoater , & les mettez dans une caflero- 
Je > avec un coulis clair de Veau Se de Jambon: 
Mettez mitonner des croûtes , & les laiffez attacher 
au fond du plat. Garniriez le bord du plat d'une 
bordure de Cardes , & en femez par filets pardef— 
fus , Se mettez un petit pain de profitrolle dans le 
milieu , & jettèz par-deflus un jus de Veau demi 
lié. Voyez qu'il foit d'un bon goût , & le fervez 
chaudement. Le jus de Veau demi lié fe fait de 
cette manière. Prenez une livre & demie de rouel- 
le de Veau , & un peu de Jambon 5 coupez le 
tout par tranches , & en garni/Tez le fond d'une 
caflcrole , avec un oignon , carottes & panais cou- 
pez par tranches , Se le couvrez , Se le mettez fuer 
à périt feu ^ & lorfqtf il cil attaché , & que vous 
voyez qu'il a pris une belle couleur , mettez-y un 
jpeu de lard fondu t Se le poudrez de farine > Se lui 
faites faire fept à huit tours fur le fourneau , & le 
mouillez moitié bon bouillon Se moitié jus, Tatfai- 
fonnez d'une ciboule entière , un peu de perfil » 
«n peu de bafîlic , quelques champignons Se truf- 
fes > deux ou trois clous , Se une couple de croû* 
tes : Faites mitonner le tout pendant une demi- 
heure enfcmble. Tirez les tranches de Veau de 
la ca/Terole ; Paflez le jus de Veau dans une 
étamine & qui foit clair , Se cependant qui foit 
lié , Se d'une belle couleur -, Se vous eu fervez 
pour jetter fur les Potages de croûtes. 

Pour ce qui eft des Potages aux croûtes au blanc, 
ils font marquez ci-devant aux Potages au blanc. 

Vottge de croûtes aux Pois verds. 

- 

Prenez des Petits Pois , & les mettez dans une 
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c.ulcroîc, avec un peu de bon beurre £rai$ , & uo 
bouquet de fines herbes » & les aflaifonnez de /cl & 
de poivre : écaat partez fur le fourneau, poudiez- 
ks tant foie peu d'une pincée de farine,&\cs moiiit 
Jcz d'un jus de Veau* & IcsJaiiTez mitow^rà pe- 
tit feu. Mitonnez des croûtes j moitié boiïilW 2c 
moitié jus de Veau, & les lai/fez attacher > étant at- 
tachées , délayez un jaune d'oeuf avec de la crème 
pour les dégtaifler , preiunt garde qu'ils ne bouil- 
lent , de peur qu'ils ne tournent* & les jettez fur 
vôtre Potage de croûtes , & les fervez chaude- 
meut. 

potage de croûtes à la Purée veru m 

Mitonnez des croûtes de jus de Veau , & les UifL 
fez attacher au fond du plat , & /cç^garniflez. d'une 
bordure de petit lard i Icttez une Purée veut çat- 
deffus > & les (ervez chaudement. Vous trouverez 
la manière de faire la Purée à l'article des Potages 
de Poulets à la Pusée verte. 

Potages de croûtes au coulis de Lamilles* 

Mitonnez des croûtes de ius de Veau > & les laif- 
fez attacher au fond du plat > étant attachées , jst- 
tcz un coulis de LantHlcs par-deflus , & le fertez 
chaudement. Vous trouverez la manière de faire le 
coulis au Potage de Perdrix aux Lantilles. 

Potage de Cr tûtes aux cotons de Pourpier. 

Epluchez bien les cotons de Pourpier , & les faî- 
ces blanchir à l'eau blanche,comme les cardes: étant 
blanchis » tirez-les > & les mettez egouter ; enfuire 
mettez* les dans une cafTerolc > avec un jus de Veau 
& de Jambon demi lié > & les faites mitonner i pc* 

tic feu > étant [amojuuîz , royez qu'il foie d'un boa 

goûc , 
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gofrc . & qu'il y ait aflez de)us pour mouiller les 
croâres. Faites miconner des croûtes avec du jus 
de Veau > & 'es faiecs attacher au fond du plat > c* 
tant attachées * voyez que les cotons de Pourpier 
foient d'un bon goût , 6c le jus , & le jettez par- 
deffus les croûces > & le ferve*. chaudement. 

Potage de Uit d* Amendât. 

- 

Prenez une livre ou deux d'amandes , félon U 
grandeur de vôtre plat 9 & les ayant bien échaudées» 
piîez-les tout d'un tems * en les arrofant d'un peu 
a eau ; étant bien pilées y il faut avoir une caflerole 
fur le feu , avec de l'eau qui foit tiède , 8c fort peit 
de fel : vous verferez cette eau dans vôtre mortier » 
&; paflerez le. tout par Fétamiiïe deux ou trois fois , 
enl'uite meteex C e lait dans une marmite qui foit 
bien nette , avec un bon morceau de fucre & de ci- 
nellc en bâton t & faites cuite le tout petit à petit t 
Pour dïeffer vôtre Potage , couptz de la mie dp paiir 
en tranches , & les range/, proprement dans le plat, 
& quand elles feront fechées à l'air du feu , faites 
mitonner vôtre Pbtage du même laie , & érant prêt 
àlêrvir , arrofez le autant qu'il elt neceflairc 

Quelques» uns font boSllir environ deux pinte* 
<Veau dans une marmite , & y mettent la mie de 
deux petits pains , qu'ils mêlent cnfemblc dans mi 
mortier avec les Amandes , & le font enfui tj mi- 
tonner dans la marmite l'cfpace de trois ou quatrs 
heures , avec fucre & canclle j comme ci-defTis > a- 
prèsquoiils le partent , & dreiTent de même. Vous 
garnirez avec du mafle-pain , ou des Amandes à I» 
praline , que vous faites ainfi : Prenez des Amandes 
bien échaudées : faites les un peu égouter , & les 
mettez dans le fucre en poudre i jettez les tout d'un 
rems dans une poêle à frire , que vous aurez toute 
prête , avec de bonne huile chaude î vous les remue- 
rez Se tournerez toujours, julqu'à ce qu elles devien- 

T 3 uenc 
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lient de couleur d'or , & alors vous les tirerez- v/tc- 
ment , 3c en ferez quatre ou cincj tas , parce q.u'e/- 
Jes sarracheroient cnfcmble , & vous en garnirez 
vôtre Potage. 

Potage de famé en malgré*. 

Faites cuire deux litrons de poids verdis fecs ; é- 
tant cuits , mettez-les dans une grande marmite Y 
te la remplirez d'eau , & les faites cuire une heu- 
re ou deux j étant cuits > laiflez repofer le boiiil- 
Ion , & en paflèz le clair dans une marmite , & 
y mettez huit à dix oignons , un paquet de ca- 
rotte* , & un de panais , quelques racines de per/îJ, 
une couple decuilletéesde jus d'oignons , & arfai- 
lonné de fel y faites bouillir le tout enfemblc : met*- 
tez-y dans la faifbn un paquet de chicorée , & ua 
paquet de céleri - r une autre fois un paquet de laitues 
Romaines *, une autre fois dès concombres -, enfuite 
tous y mettez de l'ozeille & du pourpier , & un 
paquet de cerfeuil. Voyez que le bouillon foit d'un 
bon goijt. Mitonnez des croûtes dans le plat que 
tous voulez fervir le Potage du même bouillon > 
& garni/Tez de la garniture fclon la faifon , que 
vous juge/ à propos , & jetttez du bouillon par* 
defTus , & mettez un pain au milieu y 8c le jfèrvex. 
chaudement. 

Potage ^Oignons au blanc en maigre* 

Pelez deux à trois douzaines d'Oignons d'une- 
moyenne grofTeur ; étant blanchis , tirez-les & les. 
mettez égouter , & les empotez dans une petite 
marmite % & les mouillez cTun bouillon de fanté > 
& les faites cuire. Faites un coulis blanc de cette 
manière : Prenez deux onces d'amandes douces , 8c 
les peler & les piler daas le mortier , -les arrofanc 
de rems en tems de lait > y ajouter trois à qua- 
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trc jaunes <Tœufs durs , & un peu de nue de pain 
trempée dans du bouillon > étant bien pilé le tout • 
enfèmble , tirez-le du mortier, & le mettez dans 
une étamine fur un plat , avec deux à trois cuil- 
lerées de bouillon de fanté , palFez le tout dans Té- 
tamine - r étant pafTé vuidez le dans une petite mar- 
mite pour tenir chaud. Mitonnez des croûtes c!u t 
boiiillon où ont cuit les oignons lç$ croûtes étant 
mitonnées, garnirez le plat d'un cordon d'Oignons, 
& mettez un petit pain dans le ipilieu , & jettez 
deffus le coulis blanc, & le fervez chaudement» 

Potage sf Oignons au roux en maigre* 

# * 

Pdez trois a quatre douzaines d'Oignons les plus 
égaux en groifeur que vous pourrez trouver , & les 
farinez, oc les faites frire : d^ns , du . beurre rafiné , 
qu'ils prennent une belle couleur s étant frits , tirez- 
les , & tes lai/fez égouter , & les empotez dans une. 
getitc marmite ou pot de terre , 8ç les mouillez 
<Tun boiiillon de PoifTon. Mitonnez des croûtes d'un- 
bouillon de Poiflbn. Vous trouverez la manière 
de le faire à la lettre Les çroûtes* étant miton- 
nées , mettez un petit pain dans le milieu , & gar- 
nirez le Potage d'un cordon d'Oignons roux; 
Voyez que le bouillon ou ont çuit les Oignoas & 
le Potage foient d'un bon goût ; Jettez le bouil- 
lon où ont cuit les. Oignons par -deflus , & le fer- 
vez chaudement* 

: Potage d'Oignons coupez, far tranches en maigre. 

— Prenez.unc douzaine d'Oignons ? Jes -pelez & les 
coupez par tranches : mettez un morceau de beur- 
re dans une cafferole , & y mettez les Qignons cou- 
pfcz par tranches , & les faites cuire fur le fourneau r 
étant roux , poudrez-les d'un, p,eu cfe farine , & les 
mouillez d'uae purée claire , ou bien d'eau , & les 
. 3 T 4 af- 
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ailai/onner de fcl & un peu de poivre, & /a/ifer 
bouillir le roue enfcmble pendant une dem/.Acure : 
ccanccjirs , goûtez le bouillon , qu ilfokd'un bon 
gotîr , & y mettez une pointe de vinaigre. Miton- 
nez des croûtes ou du pain tranché » du xfcême 
fcouilloa dans Je plat que vous voulez fcrvir le Pow 
ge '» étant mitonné > jettez du bouillon pirdeflus 
avec Ici Oignons » & le fervez chaudement. 



Petag* à'OubUn en mtigrt. 



Taites blanchir les Oublons » étant blanchis y fat- 
res*en un paquet» âcle mettez dans une marmite 
©u por de terre , avec une purée çlairc ovjus d'Oi- 
gnons , c» bien bouillon de Poiflbn/ étant cuits M 
Mitonnez des croûtes d'une purée claire , ou bien 
d'un bouillon dcPoiflbn : les croûtes étant miton- 
nécs,garniircr le Potage d'une bordure des Outtow** 
& jertez par-deflu* le bouillon où ont cuit les Ou- 
blons i & mettez un pain au milieu » & te feiKi 
chaudement. 

F otage À U Julienne en maigri 

Selon lafaifon > prene* dès cœurs de laitues * 
izs pointes d'afpcrges , qûè vous fairés blanchit» 
avec une douzaine d'oignons blancs î étant blan- 
chis , faites un paquet des pointes d'afpcrges : 8c 
un autre de cœurs 4c laitues »'& les mettez dans 
une petite marmite , avec la , douzaine d oignons , 8c 
deox poignées de petits fois verds, 8c les mouille*, 
d'un bouillon de Poifîbn » & les mettez cuite a çetu 
feuj étant a demi- cuits , mette* y mie; pincée de 
cerftu l coupé , avec une poignée d'ozcille a demi- 
hachée » Se une poignée de pourpier : Mitonnez des 
croûtes de bouillon de Poifïbn ou de bouillon de 
racines ; étant mitorînées dans le plat quêvous vou- 
lez fervir le Potage , mettez-y ub pecfc-pain dans f« 

mi** 
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rftîlieti > & garnirez le tour du Potage d'oignon?» 
des pointes <rafperges,& des cœurs de laitues. Voyez 
que le bouillon ou ont cuit les herbes Toit d'un bon 
goût 5 jettez le tout deflusj & le fervez chaudementv 
Vous Trouverez la manière de faire le bouillon de 
poiilbn & de racines à la lettre B. 

2 otage de Tourner en maigre* 

■ 

Vous le laifTez prefque de toute fa longueur quand 
il cft petit , & le faites cuire dans une petite marmi- 
te,moicié bouillon de purée & moitié jus doigtions: 
étant cuit » mitonnez des croûtes de bouillon de 
fanté* que vous paffezy étant mitonné » metrez-y 
un petit pain dans le milieu. Gamiflez le Forage 
d'un cordon de Pourpier. Voyez que le Potage & 
le bouillon 011 a cuit le Pourpier foie d'un bon goût; 
jeteez le bouiltoi* de Pourpier par-deffus , & le fci- 
vez chaudement. 

Potage de Brocolis en maigre.- 

tes Brocolis font des rejettons de choux : vous 
Ées épluchez bien> & les jettez dans de l'eau fraîche* 
Se les faites blanchir 5 enfuite'empotez- les dans une 
petite marmite > avec une cuillerée de jus d ! oighons, 
6c une cuillerée de bouillon de fanté : étant cuiis, 
mitonnez des croûtes d'un bouillon de fanté * clair; 
étant mitonné ^ voyez que le Potage foit d'un bon 
goût ) & le bouillon où les Brocolis ont cuit ; mec- 
téz-y une cuillerée de coulis de racines. Vous trou- 
verez la manière de le faire à la lettre C. Garni/Tes 
le l'otage d une bordure de Brocolis > & mettez un 
petit pain au milieu, & jettez par-deflus le bouillon,, 
ou ouc cuit les Brocolis. 
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Pot.igz di Concombres en mtigte. 



Ptlcz des Concombres , & les coupez par moi— 
lie , & en ôtez la graine j mettez- les dans une ^ri- 
te marmite, & les mo illcz d'une cuillerée de boiViV- 
Ion de racine , & une cuillerée de bouillon de Poif- 
ion : mitonnez des croûtes dans un plat , moitié 
bouillon de Poiifon & moitié bouillon de racines* 
étant mitonnées , mettez-y un petit pain dans le* 
milieu Garni/Tez le Potage d'une bordure de Con- 
combres Voyez que le Potage & le bouillon des. 
Concombres, foit d'un bon goût & \c /errez p u r- 
dc/Tus , 6c le fervez chaudement. Il faur obïèrvcc 
«ju'en mettant cuire les Concombres il & uc met- 
tre dans la marmite , un petit paquet d'ozcille , & 
un petit paquet de cerfeuil pour y donner du goût. 

L'on peut les farcir en maigre d'une farce de \>o\î- 
îbn > de la. même manière que ceux en gras. Jl faut : 
mitonner les croûtes d'un bouillon de Poiflon , 3c. 
mettre au milieu un petit pain farci , Se le garnilïcz^ 
dç même que l'autre ci-de/fus. . 

Ptftfjf £ Afpe *ges à U purée en m*:gre. 

Taîtes cuire des pois , éplucher une poignée ou : 
deux d'épinars . ciue vous faites blanchir , avec trois 
i quatre ciboules ; étant blanchis , tirez-les , 3c les. 
mettez égouter , & les preflèz bien , les pilez dans . 
le mortier avec une cuillerée à pot de pois cuits : ; 
'vous, pou vez-y ajouter quelques pointes d'Afperges.. 
bien blanchies : Coupez des pointes d'Afperges la 
quantité qu'il en faut pour garnir le Potage & les 
faites blanchir 5 étant blanchies , mettez-les dans de 
î'.cau. froide , jk ea faites une couple 4e petits pa- 
quets * &: les mettez dans une petite marmite , a- 
>ec un peu de bouillon de racines 3t les tnerrez- 
<wixç. Prcue* uuç çatfçrok & un morceau de beat- 
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,ïfc dé la grofleur de deux noix , un oignon coupé 
par tranche? , quatre à- cinq tranches de carottes , Se 
autant de panais , quelques champignons & truffes* 
paflez le ' tout enfemble fur le fourneau & y met- 
tez un peu de perfiî St de cerfetiii , & le mouillez 
moitié bouillon de racines Se moitié bouillon de 
PoifTon , dey mettez lai grofleur de deux œufs de 
mic de pam/i& tant fhit peu de bâfilic : .&• aflaifon- 
fiez de fel Se de 'deux à tcois clous faites mitofi^ 
ner.ie tourenfemble : étant mitéhné i tirez la purée 
du mortier , &la dél^yfexdaas la caiferole, & la paf- 
fez dans une étamine y étant pa/Tée voyez qu'elle 
ne foit ni trop liée , ni trop claire , & la vuidez 
dans une marmite pour la. tèhir- chaudement. Fai- 
tez mitonner des croûtes , moitié boiiillon de Poif- 
fon ; les croûtes étant mitonnées , mettez-y un pe- 
tit pain dans le nailifu* OarnifTez le Potage d'une, 
bordure de pointes if* Àfperge?# ^y£z que le Po- 
tage 8t la purée foient d'un bon gout^ jettez la pu*- 
rée par-defTus ,&le fervez chaudement. 

Fôtages de Laitues farcies en maigre.. 

Voyez ce cjui 4 a été <Kt çi-œv-Mtpour les laitues 
fercies , lettre L. hors qu'ici vous les farciffez d'une 
bonne farce de Poiflbn , telle qu'on a vu lettre F. 
Etant ficelées mettez-les cuire dans une petite mar- 
mite, avec du bo ; iillon de Poilïbn ; étant cuites f 
mitonnez des croûtes dans le plat que vous voulez*, 
fèrvir le Potage de bouillon de PoiflTon : étant mi- 
tonné , mettez un petit painfârci au milieu. Tirez 
les Laitues ,& les déficelez , Se les cowpez par la 
moitié , & en faites une bordure autour du Potage* 
Voyez qu'il foit d'un bon goût; jettez deflus le* 
Potage un coulis roux de PoiJlbn f ou bien un cou- 
lis au blanc; , & le fervez chaudement. Vous trouve- 
rez la manière de faire ces coulis à la lettre C. Qtv 
geutjr meure au lieu de coulis une pur ce claire. 

' T 6> pe- 
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h faut prendre les pointes dit Fenouil dam la faiV 
Son , & les hacher idean l& îcs mettez datv* une 
petite marmite > avec du bouillon de Poifion , & W 
mettez cuire â petit feu r mitonnez des croûtes de 
bouil'on de PoifTon ; le Potage étant irçrtonné y racc- 
-tez-y un petit pain dans: le milici. Voyez que le 
Potage & le bouillon ic Een^uii (bit d'un bon goûr,. 
Jcttcz le bouillon de Fenouil par-deffus , &. le fervez 
chaudement. 

Fi» du premier Tomu 
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L £• 



la même* 



— — — - — - - » W»W 

Marinade de côtelettes de Veau ou de rendra» 



l* même, 

la 9 même* 
la^meme^ 

U même* 
la-meme, 



de Veau. 
Marinade de PoilTon. / 
Mate lotte. 

Mauviettes : Ce que c e&« 

MentéS-dtoitS. 

• 

Meringues* 

Meringues Piftaches, 
Mer Uns : Ce que c'eft» 
Mont tins au jus» 
Mirotons. 

Mirerons d'une autre manière.. - 

Autre Miroton de filets de Bœuf rôti • ou de 
.cc de Bœuf bouilli» 13? 

Mirotons, pour faire un Mvot° û ^ n W^^yf 
Miroton de Saumon, xjï 
Morilles & MoufTcroaç. 
Morilles frites. 
Morilles en ragoût. 
Morilles à la creme. 
Morilles farcies. 
Moujferons en ragoûr. 

MoufTerons à Ta crème* 
Morue : Ce que c'eft. 

Morue fraîche en ragoût. 

Morue 9 queue de Morue en fa/Ièrele & autre- 
ment. famême. 
Morue frite. )a m piêrpf m 
Morue frite d'une autre maniera joi 
Morue à la fau/Ie Robert. 
Morue , queue de Morue farcie. 
Morue à la Sainte-Meudlfltf* 
Ce que c'eft* * 
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Ift-memu 

lormemo. 
U mime. 
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Moules en ragoûr. 30^ 

Moules en ragoûc à la faufle blanche. 304 
Mouton. U-même. 

Mouton , grande Entrée d'un ros de bif de Mou- 
ton. l*»rrème* 

Mouton , autre Entrée d'un quartier de Mou- 
ton; 50 j 

Mouton , Carbonade de Mouton. ^ Ut-mîmr. 

Mouton * carré de Mouton. U-mem*. 

Mouton , Entrée de pieds de Mouton farcis. 

Mouton, autre manière de- pieds de Mouton f ir- 



as. 1 r • 

Muges : Ce que c'eft. 



la- même. 

3<>7 



0; 



OtEufs , & Omelettes. 
. \ Oeufs à l'Orange.' 
«Oeufs farcis. 
Oeufs en crépine. 
Oeufs a la tripe. 
Oeufs , petits Oeufs.' 
Oeufs à l'Allemande. 
Oeufs à la Bourguignonne. 
Oeufs â la SuiiTe. 

Oeufs au jus » ou à la Huguenotte. 
Oeufs à la Portugaifc. 

Oeufs à la Portugaife d'une autre manière./*- même 

ufs aux Piftaches. 
Oeufs , petits Oeufs de Piftachcs 
Oeufs au pain. 
Oeufs au lait. 

Oeuf à Peau de fleur d'Orange,- 
i^Oeufs en filets, 
©eufs à Tlralienne. 




ju !us d'ozcillc. 
Oeufs pochez à la faulTe d'Anchois, 
^eufs au -verjus. 

I y * 



la->merre.> 
308 
la-mcme* 
30? 
la-mèm*. 

310 
la' même» 
U-meme. 

MI 
la- même. 



U-meme m 

Mi 

la-meme. 
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la-meme % 

U-meme. 



la-même* 
la- mime. 
Oeufs 



Digitized by Google 



TABLE 

Oeufs au bfanc de perdrix. | rf 
Oc ,fs au Manc de poularde. y\6 
Ccufs au jus à la crème. tr-Ww*. 
Oeufs au jus. la-meme. 
Oeufs au jus brouillez* l^merne*. 
Oeufs à la creme. 3 M 
Oeufs pochez aux Concombres* Uunemc 
Oeuf* à la Chicorée. \\* 
Oeufs aux Lai eues, U-memc 
Oeufs au Céleri. 3 1 9 
Oeufs aux Ecrcvicen U-même. 
Oeufs aux Ecrcviccs pour Entremets en mai- 
gre. 3 *° 
Oeufs aux Ecreviccs co £ras pour Entremets. 
I a- même. 

Oeufs aux Truffes* 3** 
Ocuft, faladc d'Oeufs 

Oeufs falfi fiez ou artificiels» JA* 

Oeufs farcis. Un eme* 

Oeuft à la tripe- 3 

Oeufs au lait. la-nsême» 

. Oeufs au miroir. l*-meme. 

Omelette au fucre.. te 
Omelette de Fèves rertes » & autres choies à la 

crêroe. 3M^ 

Omelette de Jambon. 52 $ 

Omelette de roignons de Veau- Urmeme- 

Omelette Robcrr. te même. 

Omelette à la Noail'e.. 3 2 * 

Omelette à la moelle. U^eme. 

Omeletre roulée. 3*T 

Omelette aux Huitres» te même. 

. Omelette aux Ecrevices. 3 

Omelette en galantioe. 3 

Omeletrç au lang. } 3\Q 

Omelette farcie. te -niémtfr.* 

OU : Ce que c'eft.. 3Î* 

Oilcngras. , lé mime* 

OiJ > 

\ 

1 



des mts. 

0it , autre manière d'Oil en gras. 3 3 % 

Oit en maigre. 3 35 

: Ce que c'eft. la-meme* 
Olives , Entrée de Poulardes aux OY\vcs.la~meme. 
Olives , autres Poulardes aux Olives farcics.334 
Qrtîlles de Veau farcies. JJ f 

Oredlcs de Cochon. 3$* 

^/», ce que c'enV 3 3 7* 

î Pain de Veau. ln-meme* 
Pain de Veau , avec un ragoût de Pois, la-meme. 
Pain iè Veau , avec uiî'ragôût de Concombre» , 
ou ragoût de Chicorée > ou ragoût de pecits 
Champignons. 33 5 

Piin d'Efpagne. • l/t-memt* 
piin au Jambon. lk*meme m 
Autre p iin au Jambon^ 3 3 9 s 

> Pain de Pv'rdiiy. ' 340 

pain aux MoufTerons. Wmeme* 
p un aux Champignons.* 34 r 

Pain aux Truffes. 341 
Pàin aux Morilles. lk-meme* 
p iin aux pointes d'Afpergcs.^ 315 
pain à la Crêmc. ■ l*-mime. 

Pàee bife pour les Parez dé Jambon * & groffe 
Vcnaifon. U*meme. 

p£te blanchi: pour les gros pâtez qui fe mangent 
froids. 3+ y 

Pâte feuilletée. ( U-même. 

Pâté chaud de perdrix , Bccaffes , &c. > 34^ 

Pâ é chaud de Faifan pour Entrée. - 347 

, pâtéde Faifat* aux truffes. la-mime 

Mce de Lapin. -^ç 

pâ-é de gros pigeons oG Dindons. v ±9 

Mté de Poulets g^s aux Truffes vertes. 3 f ^ 

Y 3 
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Pité Je poo/crs à la Crémc. 
pâ:c de Chapon defofle. 
pâié de Canards , chaud* 
rite de Canards , froid, 
racé a C Adcmaudc aux Huîtres. 
. rare de Godiveau 
pâ:é de Rouelle de Veau, 
racé au Sang pour Entrée* 
Paré à la Ciboulette, 
pâté de Jambon. 

Autre Entremets de pâté de Jambon. U-merne. 
pâté chaud de Jambon. 3 5 & 

pâté à TAngloife. • - . 3 î 9 

pâté Royal. S . " I* memf. 

Paré de Poifloa. U mêfne. 



M* 

la- mime. 
557 



pâté de Macreufc. 

pâté de Macreufc d'une autre manière • 
pâté de Carpes* 
raté de Soles, 
pâté d'Anguille, 
r >té de Tuibor. , 
pâté de Barbotes, 
pâté de Brochée 
pâté d'E/lurgcon. 
«âcé de Rougets** 
pâté de T-uices. 

pâii d'une Hjre de Saumon en gras* 
pâté de Saumon en maigre, 
petits râtez de po'fTon., 
petits pâtez i* H ji très à V écaille, 
petits pâtez à i Espagnole, 
pâtez froids pour Entremets., 
pâté de Cerf & autre V C naifon. 

pâtez de tranches de Bœuf * & autres groilès 
Viandes. 

pâté de perdrix froid. 
. râté de Lièvre Se de Ltfrrau.. 57 1 

fiiez de poulardes & autres. / I* v***?^ 



3^0 

la-mime.. 

3 î 

la-même. 
3*7 

4* mime* 

fa meme 0 . 
1*9 



DES METS. 

raté de crouflrade* la-mêmn 

$â*e croquante. 372,. 
Pâte d'Amandes. 373 
Fa te feiinguéc. 3 7-4 
jârc d'Amandes pour faire des Toucces , ou Tar- 
telettes, la-rrème* 
pâte pour faire des Echaudez aux Oçufsj4-même. 

Jpirches > ce que ceft. y?6 

Perches en filets au blanc la même. 

perches au coulis d'Ecrcviccs* la-meme. 

perches à la faurte à l'Anchois. * ?7 

perches en rage us la même., 

Perches aux Concombres* 37$ 

terdrix , <e que c'eit. la-mime* 

Perdrix à l'Efpagnole. la-nette* 

perdrix aux fines herbes. 379 

perdrix aux Truffes verres. 380 

perdrix faufle à la Carpe. U-meme. 

Perdrix à la biaife. $8* 

perdrix au Jambon. 3 8 *~ 

perdrir aux Oiives. 3 fcj 

PC drix en filets. ■ la même* 

Bibcror de Perdrix., lu-meme. 

figeons* i 8 if 

Pigeons au bafilic. la-même. 

ï^eons au bafilic d'une autre manière. 3 85 

pigeons au Soleil. $K-6 

Pigeons au fenouil* la*meme. 

P çeons à la braife. la même. 

Pigeons en Compote. <&7? 
pigeons en Compote d'une autre manière./*-*»* /w*. 

p<geons en Compote au blanc* la-meme. 

P geons à la pocle. 3 S 9 

Pigeons au Jambon. 3?^. 
P geons au Jambon d'une autre manière./*-*»*/»*. 

P'geons à la broche. 3 ^0 
P geons aux Truffes. 

figeons en ftiçaflee au fang.. la-rr>tm*- 

y 4 
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TABLE 

Figeons en fricalféc au roux. 3^*- 

pigeon* en frical.éc au blanc. U-meme. 
Rgcons à la Sainte- Mcuchouc. 
pigeons aux Ecrcvices. 3.94 

Pigeons en fricandeaux. 2*-mu»#. 
Pigeon* aux Torcues. 39^ 
Pigeons en fiirrouc , rôtis & à la braile. $96 
Pigeons d'autres manières. 397' 

Jites de Loire , ce que c'eft. la -me me. 

Plies au coulis d ^crç vices. U-mêrne. 
Plies a la faulfi? £r Anchois & aux Câpres. . 3 2 S 

Piics en caflêrole. U-meme. 

verts à la Crème. .-' 3^9 

Pois fans Crème, I*-même.~ 

4 OO 

Potage aux pois— l*meme. 
Purée. 40 f 

Potage de Canards aux Nayetsi- 40 v 

Potage de perdrix aux Choux. 403 ^ 

potage de Perd if aux Lanrille?. 404* 
Potage de Croûtes aux Lantilles en gras» 4*5 
Potage de Lantilles en maigre, la même, • 

Potage de Cioûrcs aux Lantiilcs en maigre même 
Potage d'abbatis d'Oifons. 4o^- c 
Potage de têtes d'Agneau. • U-même* > 

Potage de Racines. - 408 
potage de Ràmcreaux , manière d'Oil. U même. 
potage à l'Italienne. 4©> 
potage d'Oifons farcis. U-memc. 
Potage de P -rdrix à la Reine. . I* même, 

potage de Paulardes Poulets» Pigeons à la Reine 

porage de Crcutes à la Reine, l*-meme. 
yatage blanc à la Reine. l**mêm*. 
potage de Cailles farcies & perdreaux. 4 1 f 
tarage au roux de Cailles, de Perdreaux, de Y&î* 
fandeaux 8c de gros Pigeons fans j&S farcirai* 
Yotage fans eau. \ê-mm** 
potage d f. famé* . 41 



DES METS. j 

Potage de fanré aux Oignons. & même: 

Potage de poulets aux Laitues farcies. 4*4 
Poeage de poulets aux pôintes d'afpcrges. 41 j: 
Potage de poulets farcis au pourpié. la^meme. 
Potage iOu Julienne de poulets farcis, la même ^ 
Potage de poulets farcis > aux Concombres far- 
cis. 41$ 
Potage de poulets aux Oignons , au Bafilic» 
lu- même* 

Potage de poulets aux Ecrevices 4 17 

Potage de Poulets au Ris > aux^Ecrevices* 41 9 
Potage de poulets au Ris. 410 
potage de profirrolle» l^meme. 
Potage de profîtrolîe au blànCi 411 
Potage de profîtrolîe aux Ecrevices. 411^ 
Potage de Cailles > perdreaux ou pigeons en pro* 
fitrolle. la-meme» 
Potage de rrofitrolle d'une autre manière. 4x3. 
Potage de Sarcelles ou autres Oifeaux,.aux cham- 
pignons ou aux truffes. / a-meme . 
Potage de Sarcelles ou autres Oifcaux, aux cham- 
pignons d'une autre manière» 42*4 

Potage de champignons farcis* 415 
Potage aux Truffes 4 6 

Potage de pigeons farcis au roux , aux Oignons 
Potage au parmefan. 4x7 
Potage de perdrix au roux. 41S 
Potage de Dindon à la ChicôrAv 419 
Potage de Chapon fàrci au* Huitres. la-mtme. 
Potage de Croures en gras aux Huitres. 4 yt 
Potage de Croûtes aux Ecrevices eh cras./* meme % 
potage de^Crouies àn toux au coulis de perdrix.. 
la-meme 

Potage de Croures au Jambon. 43 %. 

Potage de Croies aux Mouflerons. la-mern*. 
Potage de Croûtes aux Champignons farcis, 
U même. 

Pocagç de Croûtes aux Truffes.. ^ l 

Pa- 
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tfbtagt de Croûtes aux Morille*. U-miUitè 
Potage de Grcûrcs aux pointes d'Afperges. 4 Ç4 
Poragc de Croûtes aux eus d'Arrichaur. U ft^W, 
Potage de Croûtes aux Cardons d'Rfçagne. 4/7 
Potage de Croûccs aux Pois vert*. \*>mê,ne* 
Potage de Croûtes à la Purée verte. kfl 6 

Potage de Croûtes au coulis de Lantilles U-meme. 
Potage de Croûtes aux cotons de Pourpié./*W*w*v 
Potage de laie d'Amandes. 43 7 

Potage de fante en maigre.- ' • 438 
Potage d'Oignons au blanc en maigre U même. 
Poragc d'Oignons au roux en maigre. 439 
Potage d'Oignons coupez par tranches en mai- 
grci la-memt* 
^\ 1^' .jjpotage d'Oublon en maigre, 
^^îl l'otage à la Julienne en maigre. 
*i Potage de Pourpié en maigre.- 44P 
\ v Potage de Brocolis en maigre. U-mème. 
x^i^^Tpcage de Concombres en maigre. ^ .44* 
otage d' Àfperges à la purée en maigre. lA T n.im** 
r otage de Laitues farcies en maigre. 443 
Jïotage au Fenouil en maigre.. 444* 

Fin de U Table du premier Volume. 
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